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Gran enciclopedia ilustrada de 


K epostería 





Las mejores recetas 
explicadas paso a paso 





NICAS BÁSICAS 


pol manteca 


TEC 
¿4 Manga de p. | 
una manga pastelera 


% le 0 
k ana) 


"Usar una Manga past 
con una manga pa 


elera 
stelera 
8. Deco! 
2 Desmoldar tortas heladas 

ortas con transfer 


9. Decorar | | 
para muffins y 


10. Tipos de moldes 
11. Bizcochuelo básico 


cupcakes 


12. Cocinar la masa 
12 Estirar la masa 
13. Forrar un molde 
13. Masa rápida 
14. Masas quebradas 
15. Masa briseé 
16. Masa sablée 
17. Masa sablée breton 
18. Hojaldre básico 
20. Hojaldre invertido y de chocolate 
22. Hojaldre para medialunas 
24. Merengue italiano 
25. Merengue suizo 
26. Crema pastelera 
27. Crema de manteca 
28. Crema de almendras 
28. Puntos de la crema 
29. Aparato bomba 
30. Glasé de colores 
30. Glase cítrico 
31. Glasé real 
32. Pasta de azúcar 
32. Azúcar invertido 
33. Alrnibar 
34. Acaramelados de frutas secas 
29. Realizar un praliné 
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35, Pelar avellanas 
36, Pelar almendras o 
34, Pelar y cortar un citrico 
37. Coulis de frambuesas | 
37. Rallar cáscara de limon y naranja 
38. Manteca clarificada 


38. Hidratar gelatina 

39. Tipos de chocolate 

40. Templado de chocolate 

42. Derretir chocolate en microondas 


43. Ganache de chocolate 

44. Salsa de chocolate 

45. Círculos de chocolate 

46. Triángulos de dos chocolates 


47. Textura bicolor 
48. Gotas de chocolate 
19. Realizar una faja de chocolate 


50. Pasta de cigarrillo 

51. Biscuit imprimé 

52. Fondant con chocolate blanco 
54. Biscuit joconde 

55. Mazapán 

56. Mazapán casero 

58. Tipos de merengues 

59. Estados de cocción del azúcar 


PASTELES Y PIES 

62. Alfajor Rogel 

69. Tiramisú suave 

69. Pastel Dobos 

72. Dacquoise cremoso 

73. Selva negra 

78. Sacher forte 

80. Pavlova delicada 

82. Chocolate y merengue 
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34 Chocolate blanco relleno 

38. Doble de chocolate 

90. Bavaroise impreso 

94. Mousse malbec 

97. Cítrico de queso 

Charlotte frutal 

-Cremosa de banana 

_Crocante de manzana 

Suave de peras 

. De frutos rojos 

Tarta tatin 

De frutas secas 

. Lemon pie 

Mont blanc tentador 

' De nueces pecan 

Clásica de ricota 

Mini cheesecake 
Cheesecake cocido 
Tartaletas de queso 
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BUDINES Y MUFFINS 
136 Vainilla suave 

138 Inglés tradiciona: 

140. Café intenso 

142. Frutas secas 

44 Dorado de miel 

146. Banana cremosa 

49 Pastel galés 

152 Almendras crocantes 
155 Marmolado clásico 
298 Chips de chocolate 
60 Chocolate básico 

162 Limón y pistachos 

154 Relleno con mermelada 
vo Zanahoria y avena 
108 Limón y amapolas 
¡"3 Naranja doble 
Corazón de dulce 

4 Crocantes de manzana 
Cupcakes glaseados 
180 Integrales de mora 
"82 Glaseados de naranja 


00 


184 

186. 
188. 
190. 
192. 
194. 
196. 
198. 


Chocolate miniatura 
Cupcakes merengados 
Zanahoria y fruta 
Zapallo y queso 
Banana con coco 
Integrales de durazno 
Frambuesas ocultas 
Húmedos de limón 


HELADOS 


202. 
204. 
206. 
208. 
211. 
214. 
216. 
218. 
220. 
2EL, 
224, 


226 


228. 
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Milk shake 

Malteada bicolor 
Granizado de naranja 
Copa de banana 

Copa brownie 
Cheesecake helado 
Sorbete de mandarina 
Sorbete de lima limón 
Semifreddo de arandanos 
Sorbete de manzana 
Helado de frambuesa 
Menta y galletas 
Parfait de whisky 
Tiramisú helado 


Pastel cremoso 
/. Helado de melón 
-Pavlovas heladas 
) Palitos de fruta 


Bombón de chocolate 
Palitos de crema 


246 Altajor helado 


248 Banana split 
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' Batido de maracuyá 


Ice cream soda 
Rollo merengado 


Bocaditos de crema 


CUADRADOS 
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Merengados de manzana 


74 Peras acarameladas 
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Limón y lima suave 


a de ¡ | : 0 i 


po. rperIaraaas rasa... .p.er.ec..”..”.”.”.m”o oso. o.s 
.os 
eos 
re 
%e 
. 
* 





............. 
AUGE DAA NACO LACA VEIA INVIAS 


¿0 Duraznos delicados 

ce Invertidos de manana 
¿24 Rellenos con nectarinos 
¿2 Pma y caramelo 

0. Erowmes con nuez 

So. Chocolate blanco 

¿Sa, Chocolate y naranja 

287. Cubierta de chocolate 
20, Rellenos con almendras 
293, Chocolate esponjoso 

o. Frutos rojos 

298, Rellenos con cerezas 
301, Requesón y limón 

304, Queso y frambuesa 

306. Arándanos cremosos 
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30%. Ciruelas frescas 

312. Frutas secas 

314. Crocantes de nuez 
316. Manzana y canela 

320. Almendras y caramelo 


MOUSSES 
324. Chocolate y naranja 
326. Marmolado sutil 
328. Chocolate blanco 
331. Dos chocolates 
334. Bombón cremoso 
7. Amargo intenso 
(0. Naranja y mandarina 
2. Ciruelas secas 

344. Mango tropical 

346. Frutos rojos 

348. Frambuesas frescas 
350. Banana y crema 
353. Manjar de frutillas 
356. Dulce de leche 

358. Parfait de frutillas 
360. Nueces y caramelos 
362. Vainilla clásica 

364. Yogur y frutos 
366. Mascarpone y frutas 
368. Fino sambayón 
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370, Café con crema 
372. Parfait de whisky 
375, Durazno y ciruela 


$2. Menta elerna 
381. Limón y champagne 
384. Miel y coco 

387. Castañas en almibar 


HOJALDRES 


392 Corissants tradicionales 
394, Aplanchados dulces 
396. Formitas de almendras 
398. Palmeritas deliciosas 
400. Cañones bicolor 

402. Torzadas de canela 
404. Facturas de avellana 
406. Molinos de batata 

408. Conos de café 

410. Panes de chocolate 
412, Croutones con helado 
414. Mini voul-au-vents 
416. Pithiviers almendrados 
419, Arco iris 

422. Cuadrados de frutas 
424. Peines de membrillo 
426. Cuadrados cremosos 
428. Manzanas crocantes 
430. Rollos de nuez 

433. Abanicos de avellanas 
436. Tarta tatín de pera 
438. Caracoles perfumados 
440. Vol-au-vents 

442. Higos envueltos 

444. Milhojas clásico 

446. Applestrudel clásico 
449. Baklava esquisito 

452. Saint honoré 


GALLETAS 

438. Biscotti con pistachos 
460. Biscotti con chocolate 
462. Con chips de chocolate 





464. Con nueces pecanas 
446. Con chocolate blanco 
468. Con avena y coco 
470, Naranja y chocolate 
472. De miel y limón 

474. Finas con chocolate 
476. Pepas frutales 

478. De nuez 

480. Rellenas con limón 
483. Espirales dulces 

486. Lunettes tradicionales 
489. De almendras 

492 Holandesas bicolor 
496, Tuiles de miel 

498. Con castañas de cajú 
500 Rellenas con ganache 
503. Cigarritos bañados 
506. Triples de durazno 
509. De azahar y pétalos 
512. De la fortuna 

514. Flores alegres 

516. Estrellas navideñas 


CHOCOLATE 

520. Bombón cítrico 

922. Trufas amargas 

924. Bombón de café 

926. Huevos de pascua 
928. Trufas de lima 

930. Bombón de naranja 
933. Bombón de maní 

936. Crocante de almendras 
938. Turrón de pistachos 
940. Turrón de chocolate 
942. Turrón de naranja 
944. Barritas bariloche 
946, Alfajores de chocolate 
948. Fudge de chocolate 
990. Brownie criollo 
932. Brownie mentolado 
934. Macarrones rellenos 
957. Brownie con miel 


5960. Chocolate en torta 

263. Enrrollado de café 

966. Volcán de chocolate 
968. Terrina marmolada 
970. Créme bruleé 

972. Helado para chicos 
974. Fondue de chocolate 
976, Canastas de cereal 
978. Merengue de chocolate 
2980. Conitos bañados 


SORPRESAS Y GOLOSINAS 
984. Bizcochos de miel 
986. Florentinos crocantes 
988. Alfajores de maicena 
290 Pasteles rusos 
992. Bombones de coco 
994. Brownies blancos 

976. Tarteletas pequeñas 
998. Paletas rocosas 

600. Masitas de café 

602 Masitas secas 

604. Mini donas 

606 Galletas rellenas 

608. Medialunas distintas 
610. Scons con chispas 

612. Galletas enamoradas 
614. Macarrones de colores 
616. Petit fours de frutas 
618. Anillos coloridos 

620. Caramelos ácidos 

622. Paletas coloridas 

624 Mentas bañadas 

626. Bocaditos dulces 

628, Garrapiñadas de maní 
630. Barras de cereal 

632. Frutas de mazapán 


634. Glosario 
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MANGA DE PAPEL MANTECA 


Cuando se trabaja con poco relleno o en superficies 
pequeñas, en lugar de utilizar la clásica manga de 
material plástico, se recomienda preparar Una pequena 








manga de papel manteca. 


PREPARACIÓN 


1. Cortar un triángulo de papel manteca. Para 
ello, desplegar el rollo, tomar una de las puntas y 
llevarla hacia el costado opuesto. Queda formado un 


triángulo. 
2. Empezar a enrollar, tomando una de las puntas 


laterales y llevándola hacia la punta superior. 


3. Terminar de enrollar, trabajar siempre en forma 


circular, hasta formar la manga. 


4. Doblar las puntas superiores hacia dentro. 


5. Luego, doblarlas hacia fuera. 


6. Una vez que la manga esté terminada y lista para 
usar, cargarla. Doblar la parte superior para cerrar 
y cortar la punta del extremo inferior del tamaño 


deseado. Ésta será el pico de la manga. 









6 / Técnicas básicas 


¿AGUDA ROPOPAIANIIIDI LODO 
¿nt .. 


CARGAR UNA MANGA PASTELERA 
sasteleros profesionales Uenan la manga pastelera 


y con una mano, como le explicamos aquí, Otro 


ste on apoyar los bordes de la manga en la 


de una parra para que haga de soporte 


' 
DO 4 


PREPARACIÓN 


' Tomar la manga por la parte baja y doblar la parte 


superior sobre su mano. 


> Comenzar a cargarla con una espátula, Si la 
preparación es más líquida. Es conveniente colocarla 


en una jarra y verterla desde allí. 


3. Es importante dejar libre la parte superior de la 
manga para poder retorcerla para cerrarla, y que 
la preparación no se escape o derrame. 


USAR UNA MANGA PASTELERA 
Existen mangas pasteleras de diversos materiales. 
Algunas son desechables mientras que otras se pueden 


lavar y volver a utilizar. 


PREPARACIÓN 


1. Colocar la boquilla en la abertura de la manga. 
Debe quedar bien ajustada. Cargar la manga con la 
preparación y cerrarla bien. Tomarla con una mano, 
presionar sobre la parte llena, lentamente, hasta 
que el relleno salga un poco y comenzar a dar la 


forma deseada. 


7. De ser necesario, colocar la otra mano un poco 


por encima de la boquilla, para ayudarse a 
mantenerla firme y moverla en la dirección correcta. 
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DECORAR CON MANGA PASTELERA 
Existen mangas pasteleras de diversos materiales. 


Algunas son desechables y otras, se pueden lavar y volver 
a utilizar. 


PREPARACIÓN 


1. Colocar la boquilla en la abertura de la manga. 
Debe quedar bien ajustada. Cargar la manga con 

la preparación y cerrarla. Tomarla con una mano, y 
presionar sobre la parte llena lentamente, hasta que 


el relleno salga un poco, y comenzar a dar la forma 
deseada. 


2. De ser necesario, colocar la otra mano un poco por 
encima de la boquilla, para ayudarse. 


A 





DESMOLDAR TORTAS HELADAS 
PREPARACION 

1, Retirar la torta del congelador o del freezer 
Montarla sobre una base que sea más chica que el 
molde y tenga más altura que el aro. Calentar el aro 
con un soplete 


o con un trapo mojado en agua caliente. 


2. El aro se desprenderá del borde y caerá. Volver 


a llevar la torta unos minutos al congelador o al 
freezer antes de decorarla. 











DECORAR TORTAS CON TRANSFER 
INGREDIENTES 


« 150 q de chocolate para molgaear 
* 1 placa de transfer con dibujo 


PREPARACIÓN 


1. Derretir el chocolate para moldear a baño Maria 
Cortar tiras de papel transfer de 10 cm de ancho, 
aproximadamente; el ancho de la tira depende del alto 
de la torta a decorar 
1 Extender el chocolate sobre el lado del transfer que 
tiene el dibujo. Estirar y emparejar bien 


una espátula de metal 


con ayuda de 


delas 


2, Despegar el transfer de la 
dejar secar por Un minuto 
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3. Cuando el chocotate S€ * 
rectángulos con un cuchillo. 
rectángulos sean del mismo tam 


ra que to005 los 
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diagonal dividiendo los 


4. Realizar una línea en 
ra marcar triángul 


ángulos a la mitad pa 


rect OS. 
Cortarlos y separarlos 


5. Enfriar muy bien en la heladera. Conserva! los 
sta el 


n el mismo papel transfer ha 


triángulos Co 
momento de usar. 
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MIPOS DE MOLDES PARA MUFFINS Y CUPCAKES 


papel individuales 


As 
Pirotines, tacitas o moldes de 
$ 
o Ñ E Ñ 
o ' 
| | Í 
Ñ ' ' 
. porq probal | q 
Ia ' 11 ¡ Je pap 
” Ñ 
cantidad al 15d ¡na Masa 
lo durante 1d nm, pueger 
iractamente nre ynid placa Dal nmormo 


Moldes individuales de loza 0 metal. Deben 
rantecarse y luego se rellenan y s5€ llevan 


y al horno, sobre una placa 


Bandejas de metal. Permiten hacer varias piezas 
y la vez Las de unidades medianas a grandes suelen 
traer 12 moldes y las de unidades pequeñas, entre 
15 y 20 moldes. Deben enmantecarse 0 cubrirse con 
sirotines o tacitas de papel antes de verter la mezcla 


4. Moldes de silicona. Pueden encontrase individuales 
o. también, bandejas con varios moldes Se utilizan 


UY, 


directamente, no deben enmantecarse 0 enharinarse. 





VUELO BÁSICO 
INGREDIENTES 
PA RMYEVOosS 


e 50 Q de ALUCM 


*1 cucharadita de esencia de vainilla 
* 200 q de harma UUOU 


*t cucharadita de polvo de hornear 


PREPARACIÓN 

t Batir en un bol los huevos con el azucar hasta que 
la preparación duplique su volumen y tome punto 
emta lcuando al levantar el batidor se pueda formar 
con el batido una cinta firme, que no se deshagal). 


2 Perfumar con la esencia de vainilla y batir un poco 
más para integrar, 


3. Tamizar la harina con el polvo de hornear. 


4. Espolvorear sobre el batido, mezclando con ayuda 
de una espátula en forma envolvente. 


9. Verter la preparación en un molde para torta de 
22 a 24 cm de diámetro, enmantecado y enharinado. 


6. Cocinar en horno precalentado, a temperatura 
moderada a alta [200 *C) de 35 a 40 minutos. Retirar, 
dejar pasar el calor fuerte y desmoldar sobre una 
rejilla, 





COCINAR LA MASA 

COCCIÓN A 61 ANCU 

tartas con rellenos húmedos que van al 

la masa y evitar que se humedezca 

Dinchar la masa con un tenedor. Locinar en horno 
precalentado a temperatura moderada a alta (18U a 


» 


001 de 8 a 10 minutos 


2 Sacar la masa del horno cuando todavia está blanca 
Colocar el relleno y llevar al horno para terminar la 
cocción. Para dorar, pintar en caliente con clara de 


Ñ 


nuevo 


COCCIÓN COMPLETA 


Se utiliza en las tartas cuyo relleno no debe cocinarse. 


1. Pinchar la masa con un tenedor Poner sobre 


ella papel manteca o de aluminio y un peso, como 
legumbres. 


2. Cocinar en horno precalentado a temperatura 
moderada a alta (180 a 190 %C), de 8 a 10 minutos. 


h Retirar el papel y cocinar 10 minutos más hasta dorar. 


ESTIRAR LA MASA 
- PREPARACIÓN 


4 1. Extender la masa con un palo de amasar, sobre la 
- superficie de trabajo ligeramente enharinada. 


2. Por lo general, se estira hasta que tenga 3 0 4 mm 
de espesor, y un diámetro 5 cm más 


rande 
molde que se forrará, ; que 
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1. Con ayuda del palo de amasar. transtenr la masa a 
un molde prenamente enmantecado y enhanmado, sin 
estirar demas:200. tene que quedar floja, para que 

durante la cocción no se contra:ga. También se puede 
emplear papel him en lugar del palo de amasar para 
ayudarse a ubicar la masa. 


2 Presionar la masa sobre el fondo y las paredes 












Pasar los dedos por el borde del molde. y 
) Ainmemente, para poder cortar la masa 


am puede cortarse el sobrante con el palo de 


y Ese procesmerto pue encienrs tanto 
se de la mas= como para la cubierta. 








na) * 1 cucharadita de polwo para hornear 
eca / * 80 q de azúcar / * Agua fria 
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- Colocar La harina, el poleo para hornear, la manteca 
] y 1d" "0 p Ml de 
2uUcar en un recipiente. 
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jar con la punta de los dedos hasta obtener 


lentar ente el agua y trabajar la masa. 





las manos hasta obtener una 
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MASAS QUEBRADAS 
COCCIÓN A BLANCO 
48 masas quebradas son tas masas más 
tmpieadas en pastelería. Tienen tres características 
tundamentales: son quebradizas, friables y crocantes. 
Las materias primas utilizadas para su elaboración 


50n básicamente har ina, agua, manteca, huevos y 
azucar o sal 


CLAVES PARA UNA MASA PERFECTA 

e Si se utiliza demasiada agua, la masa resultará dura. 
e Si: se emplea poco líquido lagua, leche, huevos], la 
masa se romperá y se desgranará. 

e Se debe amasar o manipular lo menos posible, ya 
que si se la trabaja demasiado, la masa resultará 
dura y pesada. 

e Una vez formado el bollo de masa, es necesario 
enfriarto, durante 20 o 30 minutos para que repose, y 
para evitar que se encoja durante el horneado. 

e Para unir la masa, es aconsejable utilizar agua u otro 
elernento líquido que evitará que la masa se desgrane. 
e Es ruy importante enfriar completamente la masa, 
una vez forrado el molde, antes de cocinarla. Esto 
evitará que se bajen los bordes y se deformen. 

e Es mejor hornear una masa quebrada a 
temperatura elevada ya que le dará una textura 
crocante. 


CONSERVACIÓN 

e Las masas que no poseen polvo para hornear 
pueden conservarse, cubiertas con papel film, hasta 1 
semana en la heladera y 2 meses en el freezer. 

e Las masas que contienen polvo para hornear 
pueden conservarse hasta 3 días en la heladera y 2 
meses en el freezer len este caso, se le debe agregar 
un 50% más de polvo para hornear, por ejemplo: 15 g 
en lugar de 10 g). 



























MASA BRISEE 


wacteriza por tener poca 0 ninguna antidad de 


niñ 
CON 


aluca! en SUS omponentes 5 Una masa neutra, muy 


mable y IVIana, utilizada para la realización de tartas 
dulces o saladas 
INGREDIENTES 

, 250 a de harina 

* 195 gq de manteca 

* 1 huevo 

* Agua helada, ( antidad necesaria 
* 5 q de sal 


* 309 de azucar lopcional) 


PREPARACIÓN 


'. Trabajar la harina con la manteca hasta obtener 
un granulado [se puede hacer en el procesador de 
alimentos o con las puntas de los dedos) 


2 Hacer una corona y colocar en el hueco los demás 


ingredientes 


3. Unir todo sin trabajar demasiado la masa 


4 Tomar la masa y envolverla en papel film. Dejar 
reposar en la heladera durante, al menos, 30 minutos 





MASA SABLEE 
ES una masa dulce y delicada, por su gran cantidad de 


manteca. Necesita descansar en la heladera 


INGREDIENTES 
* 140 q de manteca 
* 8U y de azucar impalpable 


* 


t pizca de sal 
*203yemas 
* Unas gotas de esencia de vainilla 


* 250 q de harina 


PREPARACIÓN 


lt. Batir la manteca con el azúcar impalpable y la sal 
hasta obtener una crema. 


2. Agregar las yemas y la esencia de vainilla. Se puede 
reemplazar la esencia por ralladura de limón o naranja. 


3. Formar una corona con la harina previamente tamizada 
y verter la mezcla anterior en el centro. Mezclar con 
ayuda de una o dos espátulas de plástico hasta obtener 
grumos. 





4. Apretar con la palma de la mano para unir. 


9. Tomar la masa sin amasar y envolverla en papel 
film. Dejar en la heladera durante, al menos, 1 hora. 


MASA SUCRÉE 

Es una masa con un gran contenido de azúcar. El 
procedimiento de elaboración es el mismo que el de la 
masa sablée. 


INGREDIENTES 

* 110 g de manteca 

* 100 g de azúcar 

* 1 pizca de sal 

* 1 huevo 

* Unas gotas de esencia de vainilla 
-* 250 g de harina 





Ñ K 
MASA SABLÉE BRETÓN 
Esta masa sabiós tene UN gran poder de leudado en la 
ae crón Dar esta razón en ocasiones se la emplea como 


: » ños 
hañe 00 


INGREDIENTES 

* 100 yg de manteca 

* 90 y de azucar 

* 2 yemas 

* 150 g de harina 

* Y pizca de sal 

“3 cucharadita de polvo para hornear 


PREPARACIÓN 
1. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener 
una crema 


2. Agregar la yema y perfumar con la esencia de 
vainilla. Mezclar con un batidor. 


3. Tamizar la harina con el polvo para hornear y la sal; 
agregar a la preparación anterior. Batir sólo hasta 
integrar bien 


4. Formar una masa tierna. Cubrir con papel film y 
llevar a la heladera durante 30 minutos 





























HOJALORE BASICO 


Empaste 


Masa 


* AGUA ent tidad necasara 
EPBARACIOÓN 
MPASTI 
yl y mal teca a punto pomada con una 
yl lasobre una noja de papel film 
otra noja 0e tim y aplastarla con las 
hacer un 201 alo de lem ade espeso! 
i 14 13 la forma con una espátula de metal 
war a la heladera, hasta que endurezca 
MASA 


mizar la harina y disponerla sobre una superficie 
Je 1FaDalo el torma de volcán l)isolver la sal Ef el 


3qua y COLOCaras en el hueco central 


Formar una masa, sin amasar demasiado. 5e debe 


¡btener una preparación lisa 


Hacer un corte en forma de cruz sobre la masa y 


dejar descansar en la heladera durante 30 minutos 
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na INVERTIDO Y DE CHOCOLATE 


ede none! del nt 0 de la masa, ( OmWU f JA 


'YO DASICO, OU desde atuel A, ( omo en e: ste 


todo permite, además, preparar hojaldre de 


sl cacao se incorpora en la manteca 


Le. e 


PREPARACIÓN 

MASA 

1. Tamizar la harina y disponerla sobre una superficie 
de trabajo en forma de volcan. Disolver la sal en el 
agua y colocarlas en el hueco central. 


Agregar la manteca derretida y empezar a 
trabajar con los dedos. Formar una masa sin amasar 
demasiado. Se debe formar un bollo de textura bien 


lisa. 


3. Realizar un corte en cruz en la parte superior de la 
masa y llevar a la heladera durante, al menos, 
30 minutos. 


EMPASTE 
4. Batir la manteca a punto pomada con la harina y 
el cacao hasta obtener una preparación uniforme. Si 
no se quiere hacer hojaldre de chocolate, agregar 

2 cucharadas más de harina en lugar del cacao. 
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ar la mezcla sobre una hoja de papel film 
Cubrirla con otra hoja de film y aplastar con ayuda del 
nalo de amasar Estirar hasta formar un rec tangulo 
del mismo tamaño que la masa anterio! Guardar en 


la heladera hasta el momento de usar 


ARMADO 

£ El corte en cruz divide la masa en cuatro para 
poder estirarla en forma cuadrada. Aplastar cada 
parte de la masa ejerciendo presión con las manos 
hacia fuera hasta formar un cuadrado. 


7. Estirar la masa con un palo de amasar formando 
un rectángulo. Es aconsejable trabajar sobre una 
superficie de mármol, para que la masa conserve el 
frio 


8. Encimar ambas preparaciones sobre un papel film, 
debajo la masa y por encima, el empaste de 


9. Tapar con otro papel film y estirar con el rodillo 


10. Trabajar con el palo de amasar, hasta que se 
integren ambas masas 


11. Levantar el papel film y doblar una parte de la 
masa hacia adelante 


12. Doblar la otra parte de la masa hacia atrás y 
llevar a la heladera envuelta en papel film durante, 
al menos, 30 minutos. Repetir este procedimiento 4 
veces más. Es aconsejable trabajar con el papel film 
de por medio, para que la masa no se pegue. 
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CREMA PASTELERA 
INGREDIENTES 

(Rinde 1 1/2 litro de crema] 
* 240 y de azúcar 

* 12 yemas 

* 250 g de azúcar 

* 80 q de almidón de maíz 
* 1 de leche 

* Esencia de vainilla 


PREPARACIÓN 


1. Mezclar las yemas, el azúcar y el almidón con el 
batidor. 


2. Hervir la leche y verter sobre la mezcla anterior. 
Mezclar. Colocarla en la cacerola donde se hirvió la 
leche y llevar sobre fuego mediano. Dejar hervir 1 
minuto. 


3. Retirar del fuego, perfumar con esencia de vainilla. 


4. Cubrir con papel film. Éste debe estar en contacto 
con la crema, para que no se forme una película 
dura. Conservar en la heladera hasta el momento 
de utilizar. También se puede untar la superficie de 
la crema con abundante manteca para evitar que se 


forme la película. 


CREMA DE MANTECA 
La cubierta o frosting más clásica para los cupcakes es 

la crema de manteca, que admite múltiples variantes, 
tanto de gusto como de color, Se puede aplicar con 

ayuda de una cuchara o de una espátula. Para realizar 
decoraciones o cubiertas más acabadas se puede colocar 
dentro de un manga de pastelería con boquilla lisa o 
rizada. 






$ 





INGREDIENTES 

* 100 g de manteca 

* 550 g de azúcar impalpable 

* 1 cucharada de agua caliente 
* Colorante vegetal 


PREPARACIÓN 
1. Mezclar la manteca con la mitad del azúcar 
impalpable, hasta obtener una preparación espumosa 


2. Agregar 1 cucharada de agua caliente y seguir 
batiendo. 


3. Si se desea darle color o sabor a esta crema, en 
lugar del agua incorporar licor, esencia, ralladura 
o jugo del sabor elegido. 


4. Agregar el azúcar impalpable restante, tamizándola 
directamente sobre el batido. 


9. Seguir batiendo hasta que la crema alcance un 
punto consistente. Al levantar el batidor, la crema 
se mantiene firme. Conservar en la heladera hasta 
el momento de usar. 


CREMA DE ALMENDRAS 
INGREDIENTES 

¡Rinde 500 g de crema] 

* 100 a de manteca 

* 125 g de azúcar impalpable 

* 125 g de almendras molidas 
* 2 huevos 


* 30 g de almidón de maíz o harinaa 


PREPARACIÓN 


|. Batir la manteca a punto pomada con el azúcar, 
hasta formar una crema. Agregar los huevos y batir 
bien. Añadir el polvo de almendras. 


2. Añadir el almidón de maíz. Mezclar. Cubrir con 
papel film y conservar en la heladera hasta utilizar. 





PUNTOS DE LA CREMA 


La crema de leche tiene distintos puntos de batido. Al 
prepararlos, es fundamental que la crema esté fría 


PREPARACIÓN 

Medio punto 

1. Agregar azúcar a la crema de leche. Batir con una 
batidora eléctrica o manualmente hasta que apenas 
se marquen los batidores en la superficie de la crema. 


Punto chantillí 


2. Agregar azúcar a la crema de leche. Batir con una 


batidora eléctrica o manualmente hasta que la crema 
esté bien firme. 
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APARATO BOMBA 
INGREDIENTES 
[350 q demerengue, aproximadamente] 
* 240 y de azucar 

* 4 claras 


PREPARACIÓN 

4. Colocar el azúcar en una cacerola de boca chica o 
en un hervidor, agregar el 30% del peso en agua para 
240 y de azúcar, 80 ml de agua, aproximadamente). El 
agua sólo debe cubrir el azúcar. Asegurarse de que 
toda el azúcar esté húmeda. Limpiar bien los bordes 
de la cacerola, no debe quedar ningún cristal de 
azúcar. 


2. Llevar al fuego y hervir. Cuando el almibar esté 
a unos 110 *C, batir las claras a nieve hasta que se 
formen picos. 


3. Cuando el almíbar alcance los 118-120 *C (medir 
con un termómetro), agregarlo en forma de hilo 
constantemientras se bate. 


4. Batir hasta que la preparación se enfríe y se 
obtenga un merengue firme. Utilizar de inmediato 


PROPORCIÓN DE INGREDIENTES: 

Se emplean 1 parte de claras y 2 partes de azúcar: 

e Para establecer la proporción, pesar los 
ingredientes en una balanza: | clara pesa, 
aproximadamente 30 g. Por cada 3Ú 9 de clara se 
necesitarán 60 g de azúcar. 

e También se puede calcular midiendo los 
ingredientes en un recipiente, ya QUe tienen el mismo 
volumen en relación al peso. Para 1 recipiente de 
claras, se utilizarán 2 recipientes (del mismo tamaño) 
de azúcar. 


> 









GLASÉ DE COLORES 


Ja pp ¡ 
Para obtener glasé de color o coloreado, simplemente se 
necesita colorante vegetal del color deseado. 


PREPARACIÓN 


|, Tomar una pequeña cantidad de colorante vegetal 
con un palillo y agregarlo al glasé. 


2. Revolver primero con el palillo y luego con una 
cuchara de madera o con un batidor 


3. De ser necesario, agregar más colorante, poco 
a poco hasta obtener el color deseado 





GLASÉ CÍTRICO 

INGREDIENTES 

* 200 g de azúcar impalpable 

* Agua o jugo de limón o naranja, cantidad necesaria 
* 2 cucharaditas de ralladura de limón o naranja, opcional 


PREPARACIÓN 
1. Colocar en un bol el azúcar impalpable y agregar el 
Jugo cítrico o el agua, poco a poco, sin dejar de batir. 


Agregar la cantidad de líquido necesario para obtener 
una consistencia de salsa. 


2. Rallar el limón, con cuidado de no rallar la parte 
blanca de la piel que puede dar un sabor amargo al 
glaseado, 51 se utilizó agua, perfumar con la ralladura 
de limón o con unas gotas de jugo de limón. 


GLASÉ REAL 
INGREDIENTES 
* 1 clara de huevo 


* Azúcar impalpable, cantidad necesaria 


PREPARACION 
1 Colocar la clara en un recipiente. Tamizar sobre 
ella 2 cucharadas de azúcar impalpable 


2 Mezclar con una cuchara de madera hasta integrar 
por completo. 


3. Volver a tamizar más azúcar impalpable sobre la 
preparación anterior 


4. Mezclar y, de ser necesario, agregar más azúcar 
hasta obtener la consistencia apropiada: el glasé no 
debe quedar muy duro, pero tampoco demasiado 
líquido o fluido. 


5. Si el glasé se va a utlizar para bañar galletitas, 
budines u otras preparaciones, su consistencia 
deberá ser más fluida. 


6. Si se va a emplear para decorar galletitas u otras 
preparaciones, debe realizarse Un glasé más espeso. 











PASTA DE AZUCAR 
INGREDIENTES 

* 500 g de azucar impalpable 
* 50 q de alucosa 

* 3 9 de gelatina sin sabor 


7 q de alicerina 
* 39 mi de agua 
* Almidón de maíz 


* Colorante comestible de colores 


PREPARACIÓN 

1 y 2. Tamizar el azúcar. Formar un aro. Hidratar la 
gelatina, Calentar la glucosa con la glicerina. Verter en 
el centro del azúcar. Amasar hasta formar una pasta 
usa. 


3. Colocar una pequeña porción de colorante sobre 

la masa. Amasar hasta obtener el color deseado. 
Agregar agua, si resulta seca. Para estirarla, 
espolvorear con azúcar impalpable o almidón de maiz. 


AZÚCAR INVERTIDO 


Endulza un 125 por ciento más que el azúcar común y es 
anticristalizante. 


INGREDIENTES 

* 750 g de azúcar 

* 250 ml de agua 

* £ g de ácido cítrico 


PREPARACIÓN 
1. Mezclar el azúcar y el agua en una cacerola. Llevar 
a fuego y cocinar hasta llegar a 85 *C. 


2, Retirar del fuego y agregar el ácido cítrico (se consigue 
en casas de repostería). Batir durante 5 minutos con 
batidor manual o eléctrico. Reservar en la heladera, 





ALMÍBAR 
INGREOI NTES 
* 200mi de agua 


* 150 q de azucal 


PREPARACION 
' Colocar 1 parte de agua y 2 de azúcar en una 
cacerola a fuego moderado. No revolver. 


2. Dejar que hierva durante unos minutos hasta que 
alcance el punto deseado. El almibar liviano se forma 
cuando el azúcar se disuelve, aproximadamente, a los 
5 minutos de hervor. 


3. El almibar punto hilo duro se forma cuando al 
levantarlo con una cuchara y volcarlo, cae como una 


hebra o hilo. 


4. El almíbar punto bolita blanda se forma cuando al 
tomar un poco en una cucharita y dejarlo caer en una 
taza con agua fría, se forma una bolita blanda, a la 
que se le puede dar forma con la yema de los dedos. 
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ALARAUELADO DE FRUTAS SECAS 


y YA 0) de de Coral mi JINs y 


NGREDIENTES 
* 100 q de a2uca! 


* Gotas de ¡ugo de limon 


PREPARACIÓN 


Preparar un caramelo: col 
gotas de jugo de limón a fuego bajo, para evitar 
Jue se queme. Una vez listo, retirar del fuego y colocar 


a fruta seca dentro de caramelo. Hay tridentes 


>speciales para esta larea También se puede realizar 
jtilizando un palillo para brochetle O directamente con 


ocar el azucar con unas 


in tenedor. 


> Al retirarla, hacerlo con cuidado, para conservar la 


junta de caramelo larga y fina. 


' Además de avellanas, se pueden caramelizar 
veces o almendras. Conservar en un plato, o sobre 
na plancha de silicona, hasta el momento de utilizar. 








REALIZAR UN PRALINÉ 
INGREDIENTES 

* 75 q de azucar 

* 50 g de manteca 

* 25 g de glucosa 

* 100 g de avellanas 


PREPARACIÓN 


1. Calentar el azúcar, la manteca y la glucosa en una sartén. 


2. En el primer hervor agregar las avellanas peladas 
(calientes). Mover un poco la sartén para integrar. 


3. Volcar la preparación sobre un papel siliconado o 
papel manteca. 


4. Cocinar en horno a 180 *C hasta que tome color 
Retirar del horno y dejar enfriar. 


PELAR AVELLANAS 

PREPARACIÓN 

1. Calentar las avellanas en el horno a temperatura 
alta, 200 *C, durante 10 minutos, aproximadamente, 
hasta que se tuesten, pero no se doren demasiado. 


2. Retirar las avellanas del horno y colocarlas dentro 
de un paño limpio. Frotar bien con las manos para Ir 
retirando la cáscara. Repetir el procedimiento hasta 
que la mayoría de las avellanas estén peladas. 









PELAR ALMENDRAS 
PREPARACIÓN 

|. Colocar abundante agua en una cacerola; llevar 
al fuego hasta que alcance el punto de ebullición. 
Incorporar almendras y cocinarlas sólo un momento 































2. Retirarlas con ayuda de una espumadera y 
sumergirlas en un recipiente con agua helada para 
cortar la cocción. 


3. Retirar el agua y escurrir las frutas secas sobre 
un lienzo o paño limpio o sobre unas hojas de papel 
absorbente. Presionar con los dedos en la parte 

redondeada de la almendra para desprender la piel. 
Esto ocurrirá muy fácilmente 





PELAR Y CORTAR UN CÍTRICO 
PREPARACIÓN 

1. Lavar y secar un pomelo o una naranja con la piel. 
Colocarlo sobre una tabla y cortar los extremos con 
ayuda de un cuchillo filoso. 


2. Colocar la fruta sobre uno de los cortes encima de 
la tabla y cortar la cáscara en lonjas, de arriba hacia 
abajo retirando también la membrana blanca. 


3. Realizar cortes a ambos lados de cada gajo, entre 
el hollejo y la pulpa, para desprender el gajo 


4. Utilizar los gajos según lo requiera la receta 
y extraer el jugo sobrante de la cáscara de los gajos 
exprimiéndola con las manos. 





COULIS DE FRUTILLAS 
INGREDIENTES 

* 250 9 de frutillas 

* 509 de azucar 

* Peucharadas de jugo de limón 

* Licor de frutillas o de limón, a gusto 


PREPARACIÓN 
1. Lavar las frutillas, secarlas sobre un paño limpio 
y retirar el cabito verde. Cortarlas por la mitad. 


2. Colocarlas en un recipiente junto con el azúcar y 
el jugo de limon. 


3. Aromatizar con licor de frutillas o de limón a gusto. 
Dejar macerar durante 2 o 3 horas. 


4. Licuar o procesar las frutillas junto con su líquido 
de maceración hasta obtener un puré. Tamizar el puré 
con un colador de malla fina. Utilizar tibio o frío según 
lo requiera la receta. 


RALLAR CÁSCARA DE LIMÓN O NARANJA 
PREPARACIÓN 

l. Lavar y secar 1 limón; raspar la cáscara con 
un rallador fino. Desprender la cáscara que haya 
quedado adherida al rallador. 
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-2.Es fundamental tener cuidado de no rallar la parte 
lanca de la cáscara, ya que si no dará un sabor 
largo a la preparación. 
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MANTECA CLARIFICADA 
INGREDIENTES 


O 00 na teca 


PREPARACION 


1. Colocar la manteca en una cacerola y llevar sobre 


2. Dejar que se derrita por completo, hasta que se 


torme una espuma, y controlar que no se queme 


3. Retirar del fuego. Dejar entibiar hasta que decante 


y se separe la manteca del suero 


kh. Verter la manteca, lentamente, en un recipiente. 
El suero debe quedar en la cacerola donde se derritio 
la manteca 





HIDRATAR GELATINA 
Por cada gramo de gelatina se utilizan 7 ml de agua 
bien fría. 


PREPARACIÓN 

1. Colocar en un recipiente el agua bien fría. 
Espolvorear la gelatina por encima. Dejar que se 
hidrate bien por unos minutos 


2. Disolver en el microondas por 30 segundos 

al 100% de potencia, o en una cacerola a baño María 

por 1 minuto lestos tiempos son para 10 g de gelatina 

en polvo, a mayor cantidad de gelatina, más tiempo de 

cocción). La gelatina debe disolverse completamente 
a sin superar los 60 *C.a masa holgadamente alrededor 
del palo de amasar. 





























r1POS DE CHOCOLATE 


PREPARACION 


1, Chocolate co! | 
Y 
el e 101 j ] Í ' A h 
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cobertura puede Sel amarg De SAM a3m 31 dO, 


Imás dulcel o blanco 


2. Chocolate para taza: es un buen cho: 

de manipular, que puede emplearse del rr 

modo que el chocolate cobertura. Como tiene 
contenido de grasa, es más difícil de utilizar er 
coberturas rígidas, pero resulta ¡deal para cremas, 
galletitas y rellenos. 


3. Cacao en polvo: es la pasta de cacao molida. Debe 
ser de buena calidad para que en el resultado fina 
se sienta el perfume y el sabor del chocolate. Como 
puede emplearse al igual que la harina, se pueden 
reformular algunos batidos reemplazando parte de 
la harina indicada en la receta por igual cantidad de 
cacao. 


bh. Baño de repostería: es un producto de menor 
calidad que ya viene listo para utilizar. Sólo es 
necesario derretirlo a baño María o en el microondas 
y luego solidifica a temperatura ambiente. 








TEMPLADO DE CHOCOLATE 

ES un proceso por el que se somete el chocolate a varios 
cambios de temperatura, para provocar la cristalización 
de su elemento graso, la manteca de cacao, y para 

que gane brillo, tenga una textura homogénea y pueda 
trabajarse bien. El chocolate cobertura se debe templar, 


porque sino, al enfriarse no se despega del molde y se 
derrite al tacto, 


PREPARACIÓN 


Y. Utilizar chocolate en gotas o groseramente picado. 


2. Fundir a baño María o en el microondas, 30 
segundos a potencia máxima. Repetir hasta alcanzar 
entre 43 y 50 *C para el chocolate negro y entre 40 

y 45 9C para el blanco y el con leche. Luego debe 
enfriarse hasta alcanzar entre 29 y 31 %C. Hay 3 
métodos de enfriado: 


Enfriado por sembrado 

3. Fundir el 90 por ciento del chocolate. Retirar del 
calor y sin dejar de revolver, agregar el chocolate 
restante. Mezclar hasta que llegue a la temperatura 
deseada. Si alguna parte no se funde, retirarla. 


Enfriado por baño María invertido 

£. Fundir todo el chocolate. Luego colocarlo sobre un 
bol con agua fría y hielo. Remover hasta que llegue a 
27 C. Volver a llevar al calor unos segundos y medir 
la temperatura. El chocolate amargo se trabaja a 
30-32 *C y el blanco o con leche, a 29 %C. 


(, 











Enfriado por espatulado 
5. Fundir el chocolate y verter “/3 sobre la superficie 
de trabajo, en lo posible, de mármol 


6. Empezar a manipular con una espátula de metal. 
para que baje la temperatura. 


7. Recoger el chocolate con la misma espátula y 
mezclar con el resto del chocolate fundido. Volver 

a calentar hasta que llegue a 30-30 %C si es amargo, 
029 *C si es blanco o con leche. 


Terminación 
8. Para mantener la temperatura, también se puede 


usar Un secador de pelo. Esto evita tener que templar 
el chocolate permanentemente. 


9. En todo momento, utilizar el termómetro 
de repostería. No hay otro modo de calcular la 
temperatura del chocolate. 


10. Levantar un poco del chocolate con la espátula, 
dejar solidificar para chequear la textura y el brillo 





DERRETIR CHOCOLATE EN MICROONDAS 
Para ahorrar tiempo o para evitar lavar demasiadas 
Ottas al terminar de cocinar, en ocasiones, 

es conveniente emplear la ayuda de algunos 


C 
El microondas puede convertirse en un gran aliado. 


PREPARACIÓN 


1. Picar el chocolate groseramente con una cuchilla 
grande o con un cuchillo de hoja ancha. 


2. Colocarlo en un recipiente apto para microondas y 
calentar en el microondas a potencia máxima durante 
30 segundos. 


3. Mezclar con ayuda de una espátula o de una 
cuchara de madera para que la temperatura del 
chocolate se distribuya en forma pareja y se iguale. 


6. Volver a colocar en el microondas y cocinar 
a potencia máxima durante otros 3 
Retirar y volver | 
cuchara des madera. De ser necesario, colocar otros 
20 segundos en el microondas. El chocolate debe 
quedar liso y ho 














GANACHE DE CHOCOLATE 
INGREDIENTES 


» 200 y de chocotate cobertura 
























* 100 mi de crema de leche 


PREPARACIÓN 

T Picar aroseramente el chocolate con una cuchilla 
grande o con un cuc hillo de hoja ancha. Colocarlo er 
un recipiente de vidrio O de loza 


2 Colocar la crema de leche en una cacerola 
pequeña. Calentar sobre fuego moderado hasta que 
rompa el hervor. También se puede hervir la crema 
de leche en el microondas. calentar 30 segundos a 
potencia máxima, chequear la temperatura y repetir 
la operación las veces que sea necesario. Verter 

la crema sobre el chocolate picado 


3. Dejar reposar durante 5 minutos 


h. Mezclar con ayuda de una espátula o de una 
cuchara de madera hasta integrar totalmente. 


5. Para emulsionar bien y que la ganache tenga una 
textura lisa y uniforme, también se puede emplear 
una procesadora de mano. 








SALSA DE CHOCOLATE 
INGREDIENTES 

* 4 cucharadas de cacao amargo 

" 4 cucharadas de azúcar impalpable 


¿9 y de manteca 


* Agua hirviendo, cantidad necesaria 


PREPARACION 
Y. lamizar el cacao amargo junto con el azúcar 
impalpable y colocarlos en un recipiente. 


2. Añadir la manteca a punto pomada o a temperatura 
ambiente y 1 cucharadita de agua hirviendo, remover 
con una cuchara o con un batidor de alambre para 
integrar por completo. 


3. Agregar más agua hirviendo, de a cucharaditas. 
Batir enérgicamente hasta obtener la consistencia 
deseada, una salsa fina y homogénea. En caso de que 
la preparación resultara demasiado líquida, agregar 
más azúcar impalpable y más cacao. 








CIRCULOS DE CHOCOLATE 
INGREDIENTES 

* Chocolate blanco templado 

* Chocolate negro templado 

* Plancha de acetato 


* Peine de reposteria 


PREPARACIÓN 

1. Verter el chocolate oscuro sobre la plancha de 
acetato y esparcir en forma pareja con la espátula 
de metal. Debe quedar una capa muy fina. 


2. Peinar el chocolate en forma pareja, de una punta 
a la otra. Repetir hasta completar la plancha. Dejar 
secar hasta que esté opaco. 


3. Verter el chocolate blanco por encima y esparcir 
con la espátula de metal. Dejar secar apenas hasta 
que esté opaco. 


b. Una vez seco, marcar círculos con un cortante de 
diversos diámetros, entre 3 y 8 cm. 


9. Levantar la plancha de chocolate para que se 
despeguen los círculos. 





TRIANGULOS DE DOS CHOCOLATES 
INGREDIENTES 


"Ingredientes 
y Unocolate blanco templado 
: Uhocolate negro templado 


* Plancha de acetato 
* Cuchilla 


PREPARACIÓN 
Y, Cargar una manga con chocolate blanco Dibujar 
diversas formas sobre una plancha de acetato Dejar 


secar. Verter enseguida chocolate oscuro por encima 


2. Esparcir el chocolate oscuro 


con espatutla de metal. 
3. Con una cuchilla marcar cortes verticales a tU 


cm uno de otro, aproximadamente. Luego, realizar 
cortes irregulares, para formar triángulos y formas 


geométricas. 


6. Enrollar con cuidado la plancha « 
sostener con un cortante de reposte 


durante sólo unos minutos 


9. Una vez seco, retirar el cortante y desenrollar el 


acetato. Proceder con cuidado. 


6. Mantener en la heladera hasta el momento de 
Servir 
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A. Realizar otra tira similar, sobre la otra parte de 


chocolate blanco 


5. Distribuir de arriba hacia abajo con la espátula, 
asegurándose que los hilos blancos queden 
totalmente cubiertos. Dejar secar bien 


6. Levantar las tiras de plástico con el chocolate 
adherido. Dar vuelta y despegar el chocolate. Cortar 
tos rectangulos de la medida deseada 





GOTAS DE CHOCOLATE 


Ñ te near templado 
, ¿de acetato de 10 cm de ancho 
% DA ¡ 


10 TODO! teria 


* MF es de melal 
LOAFIAORNI 
FAL TLIIW 
i rabajar preferentemente sobre una superficie 
irmolo metal. Verter el chocolate negro, 


mente templado, sobre la plancha de acetato 
parcir con espátula de metal, hasta que quede 


capa muy fna 


2. Cuando el chocolate tome cuerpo sin llegar 
secarse, empezar a trabajar con el peine de 


repostería. Hacerlo en una dirección, sin llegar a los 


3. Doblar el acetato lel chocolate debe quedar del 
lado de adentro). Sujetar los bordes con los ganchos. 


Enfriar unos minutos en la heladera. 


4. Cuando el chocolate seque, retirar los ganchos 
y abrir el acetato. Despegar con cuidado las gotas. 





REALIZAR UNA FAJA DE CHOCOLATI 


e! IAFPUAAS ' N 
t Mad ol at ' A ON! inferencia de la torta 
Mba la sobre una lamina de acetato y cortar la 
ira resultante. Limpiarla muy bien con ayuda de un 


al 2nón embebido en alcoho! lJerreti el chocolate 
para moldear a baño Maria y verterlo sobre la lámina 


11 


a ' 
de al etato 


2 Estirar el chocolate sobre la tira de acetato con la 
avuda de una espátula de metal. El chocolate debe 


cubrirla completamente 


3. Despegar la tira de acetato de la superficie de 
trabajo, con sumo cuidado para que no se rompa 


De 


jar secar por unos minutos 

£. Rodear la circunferencia de la torta con la tira de 
acetato seca. La cara que posee el chocolate debe 
quedar pegada a la torta, y la cara con acetato 
debe quedar hacia fuera. Moldear con las manos 


para que quede prolijo 


5. Llevar la torta a la heladera hasta que enfríe por 
completo. Retirar de la heladera e inmediatamente 
quitar la tira de acetato con cuidado. 








PASTA DE CIGARRILLO 
INGREDIENTES 
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azucar impalpable 


y y de harina 


Y y de cacao amargo 


PREPARACIÓN 
1. Trabajar la manteca con una espátula hasta que se 
ablande, agregar el azúcar impalpable, la harina y el 
cacao tamizados 


2. incorporar la clara y mezclar hasta que los 
ingredientes estén integrados y se forme una pasta 


lisa y homogénea. 


3. Uisponer la pasta sobre papel manteca Extender 
con una espátula de metal. 


4. Realizar algún dibujo sobre la pasta con un palillo 
para brochettes. 


9. Para hacer otro diseño, pasar un peine de cocina a 
lo largo sobre la pasta, para marcar rayas. 


6. Llevar al freezer hasta el momento de utilizar. 


+ 





BISCUIT IMPRIMÉ 
INGREDIENTES 

* Pasta cigarrillo 

* Biscuit joconde 
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PREPARACIÓN 


1. Verter el biscuit joconde encima de la pasta cigarrillo 
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2. Estirar el biscuit con una espátula, La preparación 
debe tener, aproximadamente, 1 cm de altura 


3. Cocinar a 190 *C de 10 a 153 minutos. Desmoldar y 
retirar el papel 


h. Dejar enfriar bien antes de utilizar. Puede cortarse en 


tiras, cuadrados, circulos u otras formas. según el uso 





FONDANT CON CHOCOLATE BLANCO 


La clasica cobertura utilizada para decorar pasteles 
lambién sirve para recubrir muffins y cupcakos y 


para moldear figuras 


INGREDIENTES 


SIM g de fondant blanco 
* 1400 9 de chocolate cobertura blanco 
*Colorante vegetal 


"Azucar impalpable, cantidad necesaria 


PREPARACIÓN 

l, Retirar el fondant de su envoltorio y trabajar con 
las manos, para ablandar. La superficie ideal es el 
mármol o el metal de la mesada de la cocina. 


2. Dorretir el chocolate a baño María y dejar que 
entibie un poco. No conviene utilizarlo muy caliente, 
porque para mezclarlo con el fondant, se utilizarán las 
manos. Verter directamente sobre el fondant, de una 
vel 


3. Trabajar con las manos y amasar, para integrar 
ambas preparaciones. Conviene ayudarse con 

ut corneto una espátula de metal, para levantar 
los restos de chocolate y fondant que se van 
desprendiendo. 


4. Para colorear la pasta, tornar una pequeña porción 
de colorante con un palillo o un palillo para brochette 
y colocar directarmente sobre la pasta. 











MAZAPAN 
INGREDIENTES 

* 200 q de almendras peladas 
* Aqua hirviendo, cantidad necesaria 
* 25 y de azucal 

* 25 mi de agua 

* 150 q de azucar impalpable 

*? cucharadas de azúcar invertido 


* 1 cucharada de glucosa 


PREPARACIÓN 


1. Colocar el azúcar y el agua en una cacerola y disolver. 
Agregar el azúcar invertido y la glucosa. Cocinar sobre 
fuego suave, hasta formar un almibar 


2. Colocar las almendras peladas en el procesador 
Tamizar el azúcar impalpable y agregarla al procesador 


3. Procesar hasta obtener un arenado o polvillo muy fino 


4. Por el tubo de la tapa del procesador, verter el almibar, 
en forma de hilo, sin dejar de procesar. 


5. Procesar hasta formar una masa tierna y homogénea. 


6. El mazapán casero tiene mejor color y textura que 

el comprado. Es más fácil de trabajar ya que resulta 

más tierno y maleable. Además, su sabor es diferente. 
Mientras que el casero tiene un inconfundible gusto a 
almendras, el comprado contiene esencia de almendras, 
lo que le otorga un sabor muy fuerte y, en ocasiones, algo 
artificial, 









APÁN CASERO 


Una receta clásica y muy fácil. que resultará más 


an comprado, Prepárela 
S£o9n anterioridad, envuelta en papel film puede 


cOnNServarse unos días en la heladera y unos meses 


en el congelador o freezer 






Sabrosa que el mazap 


























INGREDIENTES 

* 200 g de almendras 

* Agua hirviendo, cantidad necesari 
* 25 g de azúcar 

* 25 ml de agua 

* 150 g de azúcar impalpable 

* 2 cucharadas de azúcar invertido 


* Y cucharada de glucosa 
(400 g) 


da 


PREPARACIÓN 


1. Sumergir las almendras en una cacerola con 
abundante agua hirviendo. Escurrir y secarlas con 
ayuda de un paño limpio. Presionar con los dedos 
en la parte redondeada de la almendra para 
desprender la piel. 


2. Colocar el azúcar y el agua en una cacerola y 
disolver. Agregar el azúcar invertido [ver “Técnicas 
básicas”, pagina 9). 


3. Añadir la glucosa. Cocinar sobre fuego suave, hasta 
formar un almíbar. 










da, Colocar las almendras peladas en el procesador 
- de alimentos. 





5, Tamizar el azúcar impalpable y agregarla al 
ce cesador de alimentos. Procesar hasta obtener 
un arenado o un polvillo muy fino. 


cl 
ml? 


6. Por el tubo de la tapa del procesador, verter el 
almíbar obtenido en los pasos anteriores, en forma de 
hilo, sin dejar de procesar. 
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9 Continuar procesando hasta que se haya formado 
una masa tierna y homogénea. 
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8, El mazapán casero tiene mejor color y textura que 
“el mazapán comprado. Es más fácil de trabajar ya 
que resulta más tierno y maleable. Además, su sabor 
es completamente diferente. Mientras que el casero 
E iene un inconfundible gusto a almendras, el mazapán 
- comprado contiene gran cantidad de esencia de 
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cal mendras, lo que le otorga un sabor muy fuerte y, 
en ocasiones, algo artificial. 
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ESTADOS DE COCCIÓN DEL AZÚCAR 


Flazúcar puede tomar diversas consistencias depene 


Hilo fuer! 


A o 


100 %C 


105 C 


10736 


113 ”L 


117 *0-119 *C 


125*C 


142 *C 


147,5 C 


195 *C 


190 


diendo de la temperatura que alcance: 


El almíbar forma un pequeño hilo entre los 
dedos que se rompe fácilmente. 


El hilo se sostiene sin romperse. 


Forrna una burbuja encadenada con 
un círculo, 


Forma una pequeña bola maleable. 


Forma una bolita firme, 


Se solidifica en el agua fría y se pega 
al masticar. 


No se pega al masticar 


Empieza a tornar color amarillo. 


El azúcar humea. 
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Chocolate y merengue 
Chocolate blanco relleno 
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Cítrico de queso 
Alte! 
Cremosa de banana 
Crocante de manzana 
SENNA 
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De frutas secas 
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TES tor 
De nueces pecan 
Clásica de ricota 
Mini cheesecake 
Cheesecake cocido 
Tartaletas de queso 



























INGRE DIENTES 
» 500 q de harima 
+1 eucharadita de sal 

+ 1/2 taza de agua 

» 75 y de manteca 

* 1 huevo 

* ¿yemas 

+ 1 kg de dulce de leche 


» Merengue italiano ("ver Técnicas básicas”, página 24) 


M0 porciones) 


PREPARACIÓN 


1. Formar un aro con la harina y la sal sobre la superficie 
de trabajo. En el centro, agregar el agua caliente y la 
manteca a temperatura ambiente. Incorporar el huevo y 


las yemas. 


uz. Mezclar las partes líquidas hasta que estén bien 
integradas. Incorporar la harina de los bordes poco 


apoco. 


3. Formar una masa y amasar bien. Dejar descansar 
durante al menos 1 hora a temperatura ambiente. Si lo 


desea, cubrir con papel film. 
4. Separar la masa en 10 bollitos de aproximadamente el 
mismo tamaño. 

). Con ayuda de un palo de amasar, estirar cada uno de 
os bollos sobre una superficie de trabajo ligeramente 
enharinada hasta formar discos de alrededor de 1 cm de 
spesor. Espolvorear con harina y dejar reposar durante 
Inos minutos. 


- 


A Kid 








6. Cortar cada bollito de masa estirada con un aro de 


26 cm de diámetro. 


7. Pinchar varias veces la superficie de cada disco con Un 


tenedor para que al cocinarse la masa no forme globos. 
Colocar los discos en una bandeja para horno. Cocinarlos 
durante 10 minutos en el horno a 180 *C. Los discos 
deben estar ligeramente dorados. Retirar y dejar enfriar 


a temperatura ambiente. 


ARMADO 

8. Untar un disco con abundante dulce de leche. 
Ayudarse con una espátula de metal o un cuchillo de hoja 
ancha. Para que el dulce de leche se estire con mayor 


facilidad, debe estar a temperatura ambiente. 


9 Colocar otro disco de masa por encima y volver a untar 
con abundante dulce de leche. Repetir el procedimiento 
hasta finalizar con un disco de masa. 


10. Colocar el merengue italiano en una manga pastelera 
de boquilla lisa. Realizar picos sobre el último disco para 
decorar. Si no posee manga, distribuya el merengue 
sobre el disco con ayuda de una espátula. Procure que 

la terminación quede prolija. Si lo desea, puede cubrir 
también los bordes de la torta con el merengue italiano. 























* 150 ml de agua 
* 120 g de azúcar 

* 15 g de café instantáneo 

* 25 ml de licor de café 

Bizcochuelo de vainilla 

* 4 huevos 

* 120 g de azúcar 

* Unas gotas de esencia de vainilla 

* 120 g de harina 

Mousse mascarpone 

* 4 yemas 

* 125 g de azúcar 

* 40 ml de agua 

* 7 g de gelatina 

* 250 g de queso mascarpone o queso crema 
* 200 ml de crema de leche 

(8 porciones] 


PREPARACIÓN 

ALMÍBAR 

1. Colocar el agua junto con el azúcar en una cacerola 
y cocinar hasta el primer hervor. Retirar del fuego y 
agregar el café y el licor de café. 


BIZCOCHUELO 
2. Batir los huevos con el azúcar y la esencia de vainilla a 


punto cinta o letra. 


3. Incorporar la harina tamizada en forma envolvente, 
con mucho cuidado para que la preparación no se baje. 


Verter la preparación en un molde de 24 cm de 
diámetro con la base previamente enmantecada y 
enharinada. Cocinar en horno precalentado a 180 *C de 
- 15820 minutos, aproximadamente. Retirar y reservar. 


: 66 /Pasteles y pies 
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aatir las yemas a blanco. Hacer un almíbar con el 
ar y el agua, hervir pol 3 minutos aproximadamente 
, fuego medio, hasta que alcance 116*C. Retirar 


tuego. Verterlo en forma de hilo sobre las yernas 
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gel 
mientras se bate. Continuar con el batido hasta que la 
oreparación se vuelva blanca y se enfríe por completo 
¿ Hidratar y disolver la gelatina (ver “Técnicas básicas” 
página 38). Batir la crema a medio punto. Incorporar la 


gelatina sobre el batido de yemas, en forma envolvente. 


7. Agregar el queso mascarpone e integrar bien con 


movimientos suaves. 


8. Agregar la crema de leche e integrar en forma 


envolvente. 


ARMADO 
2 Cortar el bizcochuelo en 2 capas, una más gruesa que 


YU 


la otra. Acomodar una capa de bizcochuelo en la base 
de un molde de 24 cm de diámetro. Humectar con el 


almibar. 


10. Verter por encima una capa de mousse de queso, 
utilizar sólo la mitad de la crema. Extender con ayuda de 


una espátula hasta cubrir completamente el bizcochuelo. 


11. Cubrir con la otra capa de bizcochuelo y humectar 


muy bien con el almibar. 


12. Completar con la crema de queso restante. Llevar 
ala heladera hasta enfriar bien. Antes de servir, 
espolvorear con cacao en polvo y cintas de chocolate. 
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.9 : y de manteca 
Oy de azucar 
as gotas de esencia de vainilla 


as 
+30 g de polvo de almendras 

ba 3 claras 

«60 g de harina 

Crema de chocolate 

* 1 cucharadita de miel de maíz 

* 100 g de azúcar 

* 20 ml de agua 

* 1 huevo 

* 1 clara 

* 225 g de manteca 

* 170 g de chocolate semiamargo 
- Caramelo 

* 150 g de azúcar 

1 cucharadita de manteca 

[8 porciones] 


















BIZCOCHUELO 

1, Batir la manteca con la mitad del azúcar hasta lograr 
Una textura cremosa. Perfumar con la esencia de vainilla. 
Añadir las yemas una a una, batir bien después de cada 


3 corporación. 


2. Agregar el polvo de almendras y mezclar con un 
batidor hasta integrar. 


3. Batir las claras con el resto del azúcar a punto nieve. 
Incorporarlas a la preparación anterior con movimientos 


- Suaves y envolventes. 
MS 





| e “e ción. 
4 Tamizar suavemente la harima sobre la p! epara | 


nvolvente, CON ayuda de 


5 Mezclar la harina en forma e 
ración no se baje. 


una espátula para que la prepa 


obre una plancha de 
antecado. Distribuir la 
6 discos ubicados en 
en forma pareja Con 

r los discos en horno a 


¿5 Marcar 6 discos de 25cms 
silicona o papel manteca enM 
preparación anterior sobre los 
placas para horno. Extenderla 


ayuda de una espátula. Cocina 
190 *C durante 8 minutos, aproximadamente. Los discos 


de masa deben estar ligeramente dorados. Volver a 
marcarlos con un aro de 22 cm de diámetro, cortarlos de 


ser necesario. Dejar enfriar a temperatura ambiente. 


CREMA DE CHOCOLATE 

7. Colocar la miel, el azúcar y el agua en una C 
Llevar sobre fuego suave y hacer Un almíbar. E 
alcanzar los 115 *C. Con una batidora eléctrica, batir el 
huevo con la clara hasta que espume. Agregar el almibar 
en forma de hilo y continuar batiendo hasta que la 
preparación crezca y Se enfríe por completo. 


acerola. 
ste debe 


3. Reducir la velocidad de la batidora eléctrica al mínimo 
y agregar la manteca a temperatura ambiente, poco 


a poco. 


9 Batir hasta obtener una mezcla bien cremosa y firme. 


10. Derretir el chocolate sobre fuego suave a baño María 
y agregarlo al batido anterior. 


11. Batir con un batidor de alambre hasta lograr una 
mezcla lisa y homogénea. 
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ARMADO 
'» Colocar Un disco d 
22 cm forrado con papel film. Untar con un poco de la 


chocolate. Extenderla en forma pareja con la 


e masa en un molde desmontable 


qe 
crema de 


ayuda de una espátula. 


13 Repetir el procedimiento anterior hasta terminar con 
una capa de crema. Reservar 1 disco de masa, 


CARAMELO 
4 En una sartén a fuego bajo, calentar el azúcar hasta 


que empiece a caramelizar. Agregar la manteca e 
integrar con ayuda de una cuchara de madera, hasta 


formar una salsa de caramelo. 


15. Con ayuda de una espátula de metal, esparcir la salsa 
de caramelo sobre el disco de masa reservado. Cubrir 


toda la superficie en forma pareja. 


14 Marcar con un cuchillo aceitado las porciones sobre 
el disco antes de que la salsa de caramelo se enfríe. 
Colocar el disco marcado sobre la última capa de la torta 


para completar el armado. 
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REDIENTES 


$2 claras 
.090 de azucar 
Dg de almendras en polvo 
» 40 g de azúcar impalpable 
* 109 de hanna 
Mousse de chocolate 
yemas 
1 huevo 
50 g de azucar 
240 ml de agua 
85 y de gelatina 
$950 mi de crema de leche 
150 g de chocolate 
IB porciones) 


PREPARACIÓN 

DACQUOISE 

"1, Batir las claras con el azúcar hasta lograr una textura 
firme. Tamizar el azúcar impalpable con la harina y 

el polvo de almendras 3 veces, para darles aire y que 
resulten más livianos. Incorporar suavemente los 
ingredientes secos a las claras batidas. 


7, Rellenar una manga pastelera con la preparación 
anterior y realizar discos sobre una placa para horno 
forrá da con papel manteca o una plancha de silicona. Si 
lo desea puede realizar otras formas como cuadrados o 
triángulos en lugar de discos. 


3. Espolvorear los discos con azúcar impalpable. Hornear 
a160C por 12 minutos aproximadamente, el dacquoise 
debe quedar húmedo en el centro. 
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MOUSSE DE CHOCOI ATE 
mas con el huevo, el azúcar y el agua 

en calientes (80 oC). 

ración se 


4. Calentar las ye 
a baño María hasta que estén bl 
Retirar del fuego y batir hasta qu la prepa 


enfríe por completo. 


5. Hidratar y disolver la gelatina (ver “Técnicas básicas”, 


página 38]. Mezclarla con el batido de huevos. 


a medio punto. Derretir el 


4. Batir la crema de leche 
veces a la 


chocolate a baño María € incorporarlo en 
crema. Mezclar para integrar. 

7. Agregar la crema con chocolate al batido de huevos, 
con movimientos suaves. 


3. Mezclar en forma envolvente para que la preparación 


no se baje. 


ARMADO 

9 Poner una base de dacquoise en Un molde 
desmontable de 24 cm de diámetro o en Un molde 
triangular de 750 ml. Verter la mousse por encima. 
Extenderla en forma pareja con ayuda de una espátula. 





10. Llevar a la heladera por varias horas hasta que la 
mousse tome cuerpo. Retirar, desmoldar con cuidado 
y decorar con triángulos de transfer (ver “Técnicas 


básicas”, página 9). 











INGREDIENTES 


Torta de chocolate 


* 140 q de azucal 
* 140 q de harina 

* 30 g de cacao amargo 

* 70 g manteca derretida 

Relleno de cerezas 

* 450 q de cerezas 

* 99 ml de Kirsch 

* 140 ml de jugo de cerezas 

* 25 g de almidón de maiz 

* 140 g de azúcar 

* 400 ml de crema de leche 
Almibar 

* 100 ml de agua 

* 100 g de azúcar 

Decoración 

* 250 ml de crema de leche 

* 10 g azúcar 

* 150 g de chocolate para moldear 


[10 porciones] 


PREPARACIÓN 


TORTA DE CHOCOLATE 
1 Enmantecar y enharinar un molde de 26 cm de 


diámetro. Batir a baño María los huevos, la clara, la sal y 
el azúcar hasta que estén tibios. Batir fuera del fuego con 
una batidora eléctrica a velocidad máxima hasta que la 


preparación se enfríe y forme punto cinta o letra. 


2 Tamizar la harina y el cacao e incorporarlos al batido 
con movimientos envolventes. 


3. Agregar la manteca en forma de hilo. 


£ Verter en el molde y hornear a 180 *C de 33 a 
40 minutos aproximadamente. Desmoldar y reservar. 
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wr los carozos de las cerezas y colocarlas en un 
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recipiente CON 60 ml de Kirsch. Dejar macerar por 1 hora 
“omo minimo, Colar y reservar el jugo de maceración de 
: erezas. Se deben obtener 300 ml de líquido (de no 
etar con agua]. 


las 

ser asi, compl 
4 Disolver el almidón en un poco de agua fría y mezclar 
con el azúcar y el líquido reservado, Cocinar a fuego 
directo hasta que hierva 1 minuto. Incorporar las cerezas 
venfriar bien antes de usar. 


ARMADO 

7 Calentar el agua y el azúcar a fuego suave hasta 
formar un almibar. Retirar del fuego, enfriar y mezclar 
con una cucharada de Kirsch. Batir la crema con el 


Kirsch restante hasta que forme picos. 
8. Cortar la torta en 3 capas del mismo espesor. 


9. Pintar cada capa de la torta con el almibar. Colocar 
una capa en un molde desmontable forrado con papel 


film. 


10. Esparcir por encima la mitad del relleno de cerezas y 


luego la mitad de la crema. 


11. Cubrir con otra capa de torta, y esparcir el relleno y la 
crema restantes. Terminar con la última capa de torta. 


DECORACIÓN 
12. Colocar la crema batida con el azúcar a punto 


chantillí en una manga pastelera y decorar la superficie 
de la torta. Agregar cerezas frescas y colocar una faja de 
chocolate (ver “Técnicas básicas”, página 49) alrededor 


de los bordes. 
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acher forte 


* Merm 


Baño de chocolate 

* 75 mi de agua 

*75g de azucar 

* 50 g de glucosa 

* 110 g de chocolate cobertura 

* 170 g de baño de chocolate para reposteria 
* 90 ml de leche 

110 porciones] 


PREPARACIÓN 


TORTA 
1. Batir la manteca con 1/4 del azúcar hasta que esté 


espumosa. Añadir las yemas y el chocolate derretido; 
mezclar. 


2. Batir las claras con el resto del azúcar a punto nieve 
y agregar a la mezcla anterior. Incorporar la harina 
tamizada. 


3. Verter la preparación en un molde de 26 cm, con la 
base enmantecada y enharinada. Hornear a 180 *C 


40-45 minutos. 


BAÑO DE CHOCOLATE 
4. Calentar el agua con el azúcar y la glucosa. Verter sobre 


los chocolates picados. Agregar la leche y mezclar bien. 


ARMADO 
5. Dejar enfriar la torta, cortarla a la mitad y rellenar con 
la mermelada. Cubrir con una capa de baño de chocolate. *' 





e 


aÍ 


tu 


a E 
my 1 
Aa E mu Sl 
e de á a no PP 
$ ad 5d . -. y 
TR A A Ae 
a AA 

a a a ia ED = 






E A A 





E 













? 
ns 


a A nl: 


> "ko 
. 
IP TL nó 











. 
».>” á AA 
o Ls 






e dl 








Fd VIO VA UlIVuvns 


INGREDIENTES 


» 
.. k ' 


Merengue suizo 
» * 180 q de azuca! 


Y. Lar e. 





19 rojas ongeladas 


e 1 haradita de almidón de mal 


CU 


Crema chantilli 
* 500 ml de crema de leche * 80 g de azUcal 


* 1 cucharadita de esencia de vainilla 


PREPARACIÓN 


MERENGUE SUIZO 
1 Calentar las claras con el azúcar a baño María 


revolviendo con una espátula hasta que la mezcla esté 
tibia y se haya disuelto el azúcar (la temperatura no debe 


superar los 45 *C]. 


2. Batir fuera del fuego hasta que se forme el merengue 
y se enfríe. Agregar el almidón. Mezclar con movimientos 


suaves. 


3. Calentar el horno a 100 *C. Forrar una placa con papel 
manteca y marcar 2 círculos de 24 cm. Enmantecarlos. 
Espolvorear azúcar sobre el aro para marcar un circulo. 
Repetir para marcar el segundo círculo. 


4. Colocar el merengue en una manga con pico 
redondo y realizar una espiral sobre cada círculo 
marcado hasta formar una base redonda. Cocinar en 


el horno de 1 a 2 horas. 


ARMADO 
5. Batir la crema de leche con el azúcar y la esencia 


de vainilla hasta que forme picos. Untar el disco de 
merengue con 1/3 de la crema batida y esparcir por 
encima las frutas. 


6. Cubrir con el otro disco y esparcir 1/3 de crema y 
frutas. Antes de servir, decorar con la crema y las frutas 
restantes. 
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* 75 mi de aceite de malz 

* Unas aotas de esencia de vainilla 
* 150 ml de agua 

* Dulce de leche 


* Merenque italiano [ver “Técnicas básicas”, pagina 24) 


PREPARACIÓN 

1 Tamizar la mitad del azúcar con la harina, el polvo 
para hornear, la sal y el cacao amargo y mezclar. Hacer 
un hueco en el centro y añadir las yemas, el aceite, la 
esencia y el agua. 


2. Mezclar primero los ingredientes líquidos y luego ir 
incorporando los secos hasta formar una pasta. 


3. Batir las claras con el resto del azúcar a punto nieve e 
incorporar a la preparación anterior en forma envolvente. 


4. Verter en un molde de 26 cm de diámetro forrado con 
papel manteca o aluminio en la base. Cocinar en horno 
precalentado a 180 “C por, aproximadamente, 1 hora. 


3, Retirar y dejar enfriar a temperatura ambiente. Al 
enfriarse la torta quedara más hundida en el centro, 


ARMADO 


6. Desmoldar la torta, cubrirla con dulce de leche y con la 
ayuda de una manga, decorarla con merengue italiano 







































Oh O colal € blanco relleno 


JEDIENTES 

009 de salsa de frutos rojos 
» de gelatina 

me gelatina sin sabor 

0 mi de agua fría 

se de oliva 

2 huevos 

11 59 de azúcar 

harada de miel 

0 g de manteca 

3 > aceite de oliva 

7 g Eo harina 

¿yde polvo para hornear 

30 g yes polvo de almendras 
Uss€ e de chocolate blanco y naranja 
ye P mas 

30 O ml de) jugo de naranja 

30 g de azúcar 

Ev: naranja 


OL LDE DE GELATINA 

Hidratar la gelatina (ver “Técnicas básicas”, página 

30) a en un molde de silicona redondo de 20 
le diámetro. Llevar a la heladera durante unas 

oras o BES que solidifique. 


Zetirar de da heladera y desmoldar con cuidado. 
a desmoldar con mayor facilidad, moje el revés del 
) per agua caliente. 
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ta, 
3. Cortar como SI fueran las porciones de un qe E 
deben quedar bastante más chicas que el taman E 
las porciones de la torta que realizara. Pueden usa 


también moldecitos individuales. 


BASE DE OLIVA | 
4. Batir los huevos, el azúcar y la miel hasta 


una crema lisa y SUAave. 


formar 


5. Derretir la manteca y mezclarla con el aceite de 
oliva. Agregar a la crema de huevos e integrar. 


6. Tamizar la harina y el polvo para hornear. 
Agregarlos a la preparación anterior junto con el 
polvo de almendras. Mezclar bien. 

















7. Estirar la mezcla sobre una placa para horno 
forrada con papel manteca. Hornear a 180 *C, por 15 
minutos, aproximadamente. 
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MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y NARANJA 
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rlas yemas, el jugo de naranja y el azúcar en 
Jn recipiente, mezclar hasta integrar. 


tadura de naranja. Retirar del fuego y 
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eléctrica hasta que la preparación 
) y se nfríe por com pleto. 
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> gelati na (ver “Técnicas básicas” 























Batir la crema de leche a medio punto y agregarla 
4 


lua 
a forma OnvOLvt mu 


ARMADO 
13, Acomodar las porciones realizadas en gelatina en 
yn molde de anticona oen un aro forrado con papel 


MM 


14 Cubrir con la mousse de chocolate blanco, Estirar con 


ayuda de una espátula para que se distr Ibuya en forma 


pareja. 


15. Tapar con el disco de masa y llevar a la heladera 


durante varias horas 


14. Desmoldar la torta con cuidado sobre un plato o una 
fuente para servir. Retirar las porciones realizadas en 


gelatina. 


17, Rellenar los huecos que dejaron las porciones de 
gelatina con la salsa de frutos rojos o cualquier salsa 


de su elección 
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Crema de chocolate 


-. Ns ¿Y 
teca a bano Maria. 


rm is FrMal 
LLO ! af 


sa una Incorporar la harina 


e e e 
] 
13. UIQ O 141! 
> ' 


) 


ras y el azúcar a nieve Añadir al chocolate 
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2020. Forrar la base de un molde 


3 Calentar el horno a 180 


24 cm con papel manteca. Verter la preparación en el 


e Le 


olde. Cocinar por 45 minutos, aproximadamente 


3 


4. Dejar enfriar en el horno apagado, la torta se hundira 
en el medio. Para controlar la cocción, pinchar los bordes 
y ver que el palillo salga limpio. El centro debe quedar 
húmedo. 


CREMA DE CHOCOLATE 

9. Mezclar la crema, el azúcar y el cacao Vejar reposar 
en ta heladera por 40 minutos, aproximadamente. Retirar 
de la heladera y batir a punto chantillí 


6. Rellenar el agujero de la torta con la crema de 
chocolate. Decorar con ayuda de una cuchara, o dibujar 
nojas, con ayuda de una manga de pico grande. Enfriar 


DIEN y Servir, 
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IGREDIENTES 
navaroise de dulce de leche 
| 125 ml de leche 
«3 yemas 
* 40 g de azúcar 
* ¿ y de gelatina sin sabor 
* 150 g de dulce de leche 
* 270 ml de crema de leche 


Masa 
» Pasta cigarrillo (ver “Técnicas básicas”, página 50] 


* Biscuitjoconde [ver “Técnicas básicas”, página 54) 
Decoración 
* 75 g de azúcar impalpable 
* 50 g de manteca 
* 25 g de glucosa 
| * 100 g de avellanas 
p [8 porciones) 


PREPARACIÓN 

BAVAROISE DE DULCE DE LECHE 

1. Colocar la leche en una cacerola y calentarla sobre 

fuego suave sin que llegue al punto de ebullición. En 

un recipiente aparte, batir ligeramente las yemas 

junto con el azúcar hasta obtener una mezcla 

espumosa. Verter la leche colada por encima del 

batido de yemas. Mezclar con ayuda de un batidor de 
- alembre. 


2. Colocar la mezcla de leche, yemas y azúcar en 

la misma cacerola utilizada en el paso anterior. 

Llevarla sobre fuego suave nuevamente hasta que la 
- preparación nape la cuchara, es decir, que la cubra, o 
hasta que alcance una temperatura de 85 *C. Retirar 
del fuego. 


3. Colocar la gelatina sin sabor en un recipiente 
(aparte e hidratarla (ver "Técnicas básicas”, página 38). 
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dulce de leche a temperatura 
ue tenaa la temperatura adecuada, 
¡seiable retirarlo de la heladera Unos 40 


minutos antes de comenzar la preparacion. 


4 Mezclar suavemente, con ayuda de un batidor de 
alambre, hasta lograr una mezcla homogénea. 


7. Bajar la temperatura de la mezcla de dulce de 
leche utilizando baño María inverso. Batir hasta que 
se enfríe 

por completo. 


8. En un recipiente aparte, batir enérgicamente la 
crema de leche hasta que espese. 


9. Incorporar la crema batida a la mezcla anterior 
con movimientos suaves y envolventes para que la 
preparación no se baje. 


10. Forrar un molde desmontable o un aro de 22 cm 
de diámetro con papel film. 


MASA 
17. Con la pasta cigarrillo y el biscuit joconde realizar 
un biscuit imprimé. Cortar tiras del biscuit imprimé que 


tengan la altura de aproximadamente */: del alto del 
molde forrado. 


17. Cortar un círculo del biscuit imprimé del mismo 
tarmmaño que la base del molde. 
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ARMADO Y DECORACIÓN 
13 Forrar los costados del molde con las tiras del 
biscunl imprimé realizadas 


14 Practicar cortes oblicuos a las tiras para que la 
unión entre ellas se vea más prolija. De ser posible, 
utilizar como máximo 2 tiras para evitar que los 
bordes se desarmen al cortar la torta 


15 Cubrir el biscurt imprimé con el bavaroise de dulce 
de leche. De ser necesario, emparejar la superficie 
con ayuda de una espátula. Llevar la torta a la 
heladera durante varias horas antes de desmoldar 
Realizar un praliné con el azúcar impalpable, la 
manteca, la glucosa y las avellanas [ver “Técnicas 
básicas”, página 8]. Decorar la superficie de la torta 
con los crocantes de praliné. Servir bien fría 










































INGREDIENTES 
Base de chocolate 
«60 g de chocolate cobertura 
* 30 g de manteca 

*3yemas 

*409 de azúcar 

* 2 claras 

* 10 g de azúcar 

Mousse de malbec 

* 300 ml de vino malbec 

* ¿yemas 

* 1209 de azúcar 

*7y de gelatina sin sabor 

* 375 ml de crema de leche 
Glasage de chocolate 

* 120 ml de agua 

* 90 g de azúcar 

'5g de gelatina sin sabor 
30 g de cacao amargo 

'80 ml de crema de leche 


[8 porciones! 
































REPARACIÓN 

BASE DE CHOCOLATE 
71. Derretir el chocolate 
batir las yemas con ol azúcar hasta form 


Incorporarlas al chocolate derretido. 


y la manteca 2 baño María. Aparte, 
ar una crema. 









úácar a punto nieve. Agregarlas 
vimientos suaves Y 
ción no se baje. 


2, Batir las claras Con el az 
a la mezcla anterior con mo 
envolventes para qué la prepara 


e una placa de 30 x 40 cm 


2 Var 
3. Verter la mezcla sobr 
tecado y cocinar en 


orrada con papel manteca enman 
a 180 *C por 10 minutos. Retirar 


one precalentado 

el horno y dejar enfriar a temperatura ambiente. COn 
da de un cortante o de UN aro, cortaf 2 discos de 16 
le diámetro. 
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aliente 


vecocinal revolviendo 
evar al fuego y -.”" ' | 
á hasta que cubra la cuchara 
| Aeiras”, pagina 
y aelatina (ve! “Técnicas basiCds pagina 
Hidratar la getau: | EA 
.rla sobre la preparación de vino Mezclar 
ese con 
7 Batir la crema hasta que espese y agregarla 
movimientos suaves 
GLASAGE DE CHOCOLATE | 
ZÚ cacerola 
8. Colocar 100 ml de agua y el azúcar en una 


sobre fuego suave hasta qUe se 
Dejar que hierva durante 2 minutos Hidratar la 


a con el resto del agua por 5 minutos [ver 
la al almibar 


forme un almibar. 


gelatin 
“Técnicas básicas”, página 38). Agregar 


recién sacado del fuego 


9 Tamizar el cacao y mezclarlo con la crema de 
leche. Verter el almíbar, integrar y dejar reposar 
hasta que la preparación alcance los 28 C. 


ARMADO 
10. Colocar un disco de base de chocolate en un 


molde de 24 cm de diámetro. 


11, Cubrir con la mousse de malbec hasta llegar al 
borde del molde. Llevar al congelador o al freezer por 


varias horas. 


12. Desmoldar y bañar enseguida con el glasage de 
chocolate. Servir la torta bien fría, pero no congelada 











INGREDIENTES 

Base 

* 50 g de manteca 

* 50 g de jarabe o miel de maiz 
* 1 cucharadita de glucosa 

* 100 g de copos de maiz 
Crema de queso 

* 100 g de azúcar 

* 50 ml de agua 

* 3yemas 





* 7 g de gelatina sin sabor 

* Esencia de vainilla, a gusto 

* 300 ml de crema de leche 

* 500 g de queso crema tipo Philadelphia 
* 100 g de manteca 

* Ralladuras de 1 limón y 1 naranja 


(8 porciones] 


PREPARACIÓN 

BASE 

1, Calentar la manteca ¡unto con el jarabe o la miel de 
maíz y la glucosa a fuego bajo hasta que se derrita. 


2. Incorporar los cereales y mezclar muy bien 


3. Forrar un molde de 24 crm de diámetro con papel 
aluminio. Verter la mezcla de cereales. Cocinar en el 
horno a 180%C hasta que se dore levernente, de B a 
10 minutos, aproximadamente 





CREMA DE QUESO 


4. Colocar el azúcar y el agua en una cacerola sobre fuego 
suave hasta que se forme un almíbar. Calentar hasta que 
hierva durante 3 minutos [debe llegar a 116 *C] 


— _—_— 
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5 Con una batidora electrica, batir las yemas a bl 
» y* a . 2 
irporar el almibar en forma de hilo. 5equir 


? MUI? 


batiendo hasta que la preparación tome cuerpo y se 


anco 


antrie. 


4 Hidratar la gelatina (ver “Técnicas básicas”, página 38] 


An 


7 Agregar la gelatina y la esencia de vainilla al batido de 
yemas Mezclar hasta integrar bien. 


8 Combinar el queso crema y la manteca blanda con 
las ralladuras de limón y naranja. Batir hasta lograr una 
textura homogénea. 





Y. Incorporar el batido de yemas a la mezcla de queso 
y manteca. Mezclar hasta obtener una crema lisa. 











10. Batir la crema a medio punto e incorporarla a la 
mezcla de queso y huevos con espátula. Integrar con 
movimientos suaves y envolventes. 





ARMADO 
M.Verter la crema de queso sobre la base fría, dentro 

del mismo molde. Llevar a la heladera por varias horas. 
Desmoldar y servir con una salsa de frutos rojos. 


WI + A 








INGREDIENTES 


Vainillas 

* 3 yemas 

«90 g de azúcar 
* |inas gotas de esencia de vainilla 

* 3 claras 

* 90 g de harina 

« Azúcar impalpable, cantidad necesaria 
Bavaroise de vainilla 

* 7 g de gelatina Sin sabor 

* 500 ml de leche 

* 7 yemas 

* 125 g de azúcar 

* Unas gotas de esencia de vainilla 

* 250 ml de crema de leche 










Decoración 
* Frutas frescas, cantidad necesaria 
















VAINILLAS 
1. Batir las yemas con '/3del azúcar hasta formar una 
crema lisa y suave. Perfumar con la esencia de vainilla y 


mezclar hasta integrar. 


2. Batir las claras con el resto del azúcar a punto nieve. 
Agregarlas al batido de yemas con movimientos suaves y 
mezclar en forma envolvente. 


3. Incorporar la harina tamizada y mezclar con 


"Movimientos envolventes para que la preparación 


Sobre un papel antiadherente, marcar con azúcar 
palpable una franja de, aproximadamente, 8 cm de alto 





9. Colocar la preparación anterior en una manga de pico 
so. Sobre la franja marcada, hacer pequeñas varnillas 
Unidas entre sí para formar el borde del molde. Realizar 


también un espiral con la manga para formar la base de 
la torta 


6. Espolvorear con abundante azúcar impalpable por 
encima de las tiras de vainillas y del espiral. Cocinar 
en horno precalentado a 190 *C durante unos 15 
minutos, aproximadamente. 


BAVAROISE DE VAINILLA 

7. En un recipiente aparte, hidratar la gelatina (ver 
_Ténicas básicas”, página 5). Colocar la leche en 

Una cacerola sobre fuego suave y calentar hasta 

que alcance el punto de ebullición. Aparte, mezclar 
ligeramente las yemas con el azúcar con ayuda de una 
cuchara o una espátula 


8. Agregar la leche caliente sobre el batido de yemas 
y mezclar bien. Llevar nuevamente'al fuego hasta que 
la preparación cubra la cuchara o hasta que alcance 
una temperatura de 89 *C. 





9. Agregar la gelatina hidratada en forma de hilo y 
mezclar bien para integrar. Colar. 


10. Retirar la preparación del fuego y enfriar un poco 
a baño María inverso. Es fundamental que la mezcla 
no empiece a solidificarse. De Seur esto, calentar 
nuevamente sobre fuego suave a baño María hasta 


que se vuelva a disolver 


11. Perfumar con la esencia de vainilla y mezclar bien 


para integrar. 
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12. Batir la crema de leche a medio punto y agregarla 
6 ba preparación de yemas con movimientos 


envolventes para que el batido no se baje 


ARMADO 
13, Colocar una tira de acetato en los bordes de un 


molde desmontable de 24 cm de diámetro. Colocar un 
circulo de acetato sobre la base del molde. Cubrir los 
bordes con las vaimillas realizadas. 


14 Acomodar el espiral realizado en la base del 
molde y cubrir con el bavaro¡se. Extenderlo con ayuda 
de una espátula de ser necesario. 


15. Llevar la torta a la heladera durante unas horas, 
hasta que el bavarorse esté firme y frio 


DECORACIÓN 

16. Retirar de la heladera. Para decorar la torta, 
colocar por encima las frutas frescas limpias, secas y 
cortadas en trozos o gajos. 
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Cremosa 


INGREDIENTES 
Masa 

* 200 g de manteca 

* 130 g de azúcar impalpable 

* Unas gotas de esencia de vainilla 
* 1 huevo 

* 50 g de maníes sin sal 

* 320 g de harina 

Relleno 

* 400 g de bananas 

* 1/2 cucharadita de jugo de limón 





* 1 cucharada de ron 

* 5 g de gelatina sin sabor hidratada en 50 ml de agua 
* 250 g de dulce de leche 

* 250 ml de crema de leche 

* 3 bananas extra, cortadas en láminas 

[6 porciones) 


PREPARACIÓN 
MASA 
Y, Batir la manteca, el azúcar y la esencia de vainilla. 
Agregar el huevo y los maníes procesados, mezclar. 


2. Añadir la harina. Formar una masa sin trabajarla 
demasiado. Estirarla hasta que tenga 4 mm de espesor. 
Forrar 6 moldes para tarteletas. Cocinar a blanco en 
horno precalentado a 180 *C por 12 minutos (ver “Técnicas 
básicas”, página 13). 


RELLENO 

3. Licuar las bananas con el jugo de limón y el ron 
Agregar la gelatina, el dulce de leche y la crema batida 
Mezclar bien. 


4. Verter la mezcla sobre la base de tarta y refrigerar. 





5, Acomodar las bananas cortadas rociadas con limón. 
Servir. 








INGREDIENTES 
Masa brisée (ver "Técnicas básicas”, página 15) 
Relleno 







* 4 manzanas verdes 





* 50 g de azúcar 
* 50 g de manteca 





* 50 g de nueces o almendras picadas 





* 1 cucharadita de canela en polvo y 1 clavo de olor 
Cubierta 

* 100 g de azúcar 

* 100 g de manteca 

* 150 g de harina 


(6 a 8 porciones] 















PREPARACIÓN 

RELLENO 

1. Pelar las manzanas, retirar el centro y cortar en 
cuadrados. 


2. Cocinarlas con azúcar, manteca y el clavo de olor a fuego 
suave hasta que estén transparentes, pero no desarmadas 


3. Retirar y dejar enfriar. Agregar las nueces y la canela 


CUBIERTA 
4. Colocar en un bol la manteca, el azúcar y la harina y 
formar grumos. Cubrir con papel film y llevar a la heladera 


ARMADO 

5. Forrar un molde para tarta con la masa brisée. Cocinar a 
blanco en horno precalentado a 190 *C por 10 minutos [ver 
"Técnicas básicas”, página 15) Verter el relleno 


6. Esparcir la cubierta por encima. Llevar al horno a 190 %C 
hasta que la cubierta se dore. Cortar en porciones o con 
ayuda de un cortante y servir tibia 











NGREDIENTES 


e MA h 


Crema de almendras 
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Y ae manteca 

* 100 a de azucar 

vema Y | nuevo 
ucharada de Kirsch 

* 123 g de almendras peladas procesadas 

¿ cucharadas de harina 

Azucar impalpable, cantidad necesaria 
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PREPARACIÓN 

MASA 

|. Forrar un molde para tarta rectangular con la masa 
Orisée Llevar a la heladera por 15 minutos 


CREMA DE ALMENDRAS 


2. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una crema 


3. Agregar la yema y el huevo. Batir despues de cada 
incorporación. Agregar el Kirsch y las almendras Mezclar 


4, Rociar las peras peladas con jugo de limón y cortarl 


as al 
medio Quitar el centro y cortarlas en láminas, a lo | 


argo 
ARMADO 


9. Verter la crema de almendras en la base de la tarta 


6. Ubicar las láminas de peras sobre la tarta. Espolvorear 
con azúcar impalpable. Colocar la tarta sobre una 


la rejilla más baja del horno y cocinar a 200 "015 
Bajar a 180 *C 


placa en 


minutos 
y cocinar 30 minutos. Enfriar y desmoldar 
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NGREDIENTES 
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175 q de harina 
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Cubierta 
* 200 a de azucar 


* 125 q de manteca 










* 2,5 kg de manzanas 
* 1 limon 
(8 porciones) 


EPARACIÓN 


Hacer un aro con la harina y ubicar en el centro 

| vemas, el azúcar, la sal, el agua y la manteca a 
emperatura ambiente. Mezclar los ingredientes del 
entro con ta punta de los dedos y luego agregar poco 
MS poco la harina de los costados Amasar bien hasta 
tormar una masa lisa. Cubrir con papel film y llevar a 
ta heladera por 30 minutos para enfriar 


CUBIERTA 

2. Colocar el azúcar en una sartén sobre fuego medio 
y formar un caramelo Agregar la manteca. Mezclar 
unos instantes y retirar del fuego 


3. Pelar las manzanas, cortarlas al medio y retirarles el 


CO 
Entro con ayuda de una cucharita. Rociarlas con jugo 
de limón. 
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4. Acomodar en la sartén, sobre el caramelo, las 


manzanas paradas, en forma circular. Deben estar 
muy juntas, y no debe haber ningún espacio entre 


etias. 


5. Volver a llevar la sartén sobre el fuego y cocinar hasta 
que las manzanas se caramelicen, aproximadamente 
entre 15 y 25 minutos. A la mitad de la cocción, darlas 
vuelta, una a una, con ayuda de dos tenedores. Retirar 
del fuego y dejar enfriar a temperatura ambiente entre 
10 y 15 minutos. 


ARMADO 

6. Estirar la masa con ayuda de un palo de amasar 
sobre una superficie ligeramente enharinada hasta 
que resulte un poco más grande que el diámetro de la 
sartén utilizada en los pasos anteriores. 


7. Cubrir con ella las manzanas y doblar el excedente 
de masa dentro de los bordes de la sartén. 


8. Cubrir el mango de la sartén con un papel aluminio 
doblado al medio para protegerlo del calor del horno y 
evitar que se queme. 


9. Cocinar en horno precalentado temperatura 
moderada, 190? C, de 20 a 23 minutos 
aproximadamente, hasta que la masa resulte crocante 
y dorada. 


10. Dejar enfriar la tarta dentro de la sartén. 
Desmoldar con cuidado, con ayuda de un plato poco 
profundo. Servir de inmediato, acompañar con crema 
chantillí o con una porción de helado de crema 
americana. 








INGREDIENTES 

* 220 q de rutas secas 
Masa 

* 200 q de manteca 

* 85 q de azucal 

* */2 huevo 

* Unas gotas de esencia de vainilla 
* 225 g de harina 

Relleno de caramelo 

* 450 q azúcar 

* 2 cucharadas de jugo de limón 

* 120 ml de crema de leche 

* 140 g de manteca 


(6 a 8 porciones) 


PREPARACIÓN 

MASA 

1. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 
crema. Agregar el huevo y perfumar con la esencia de 


vainilla Batir bien 


2. Agregar la harina en forma de lluvia y mezclar hasta 
incorporar, sin amasar demasiado, Cubrir con papel film, 
llevar a la heladera y enfriar por 30 minutos. Retirar, 
separar la mitad de la masa y forrar una tartera de 28 cm 
de diámetro [ver “Técnicas básicas”, página 13), Cocinar a 
blanco en horno precalentado a 190 *C por 12 minutos (ver 


"Técnicas básicas”, página 12) 


RELLENO DE CARAMELO 

3. Colocar el azúcar y el limón en una sarten sobre fuego 
medio y formar un caramelo. Cuando alcance los 160 *C, y 
tenga un color dorado claro, retirar del fuego 


4. Agregar la crema de leche tibia y revolver bien con 
ayuda de una cuchara de madera 











w la manteca a temperatura ambiente y 


e IMCarpor: 
,r hasta que se derrita por completo. 
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¿, Agregar las frutas secas [si se desea, pueden 
pelarse previamente] y mezclar para que se 


carameticen bien. 


ARMADO 
7 Distribuir el relleno de caramelo y frutas secas 


sobre la tarta precocida. 


8 Pintar los bordes de la tarta con huevo. Ayudarse 
con un pincel de cocina 


9. Para la tapa de arriba, estirar el resto de masa, con 
un papel film por debajo y otro por encima, hasta que 
tenga 3 mm de espesor y el tamaño aproximado de la 


tarta. 


10. Para marcar el tamaño de la tapa de arriba, 
colocar la tarta sobre la masa y marcar la 
circunferencia sobre el papel film con ayuda de un 
cuchillo de punta fina. Dejar algunos centimetros 
sobrantes en el contorno. 


11. Retirar el papel film de arriba. Con un cortante en 
forma de hoja, realizar diseños sobre la tapa. Retirar 
los diseños calados. 


12. Cubrir la tarta con la masa calada de modo que el 
papel film quede arriba. Retirar el papel film. Marcar 
y cortar el sobrante pasando el palo de amasar por el 
borde de la tarta (ver “Técnicas básicas”, página 12). 
Cocinar en horno precalentado a 175 *C por 30 
minutos o hasta que esté dorada. Retirar del horno y 
dejar enfriar a temperatura ambiente antes de servir. 








INGREDIENTES 

* Masa brisée (ver “Técnicas básicas”, página 15) 
Crema de limón 

* 4 yemas 

* 150 g de azúcar 

* 50 g de almidón de maíz 

* 200 ml de jugo de limón 

* 500 mi de leche 

Cubierta 

* Merengue italiano (ver “Técnicas básicas , página 24) 
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PREPARACIÓN 

CREMA DE LIMÓN 

1. Batir enérgicamente las yemas junto con 3/4 del 
azúcar, el almidón de maíz y el jugo de limón. 


2 Hervir la leche con el azúcar restante. Verter sobre 
la preparación anterior y mezclar Colar y llevar a fuego 
suave. Cocinar hasta que la mezcla hierva y espese. 


ARMADO 
3. Forrar una tartera con la masa brisée (ver “Técnicas 


básicas”, página 13) y llevar a la heladera 10 minutos 
Retirar y cocinar en horno a 180 *C hasta dorar. Dejar 
enfriar. Verter la crema de limón caliente sobre la tarta y 
cubrir con papel film. 


4 Una vez fría la crema de limón, raspar su superficie, 


5 Colocar el merengue en una manga con boquilla 
rizada. Formar una línea con el merengue a lo largo 
de la tarta. Sobre ésta, realizar pequeñas líneas 
perpendiculares, con 1 02 cm de distancia entre sí, 
Repetir para formar el enrejado. 


£. Dorar el merengue en horno a temperatura máxima 








INGREDIENTES 

* Masa sablée (ver “Técnicas básicas”, página 16) 
Relleno 

* 60 ml de leche 

* 80 g de castañas en almibar 

* 3 g de gelatina sin sabor 

* 30 ml de agua fría 

* 390 g de ricota 

* 30 g de azúcar 

* Unas gotas de esencia de vainilla 
* 129 ml de crema de leche 


Í/ £ e E 
l6 a 8 porcion 


PREPARACIÓN 

1. Estirar la masa con un palo de amasar, forrar un molde 
para tarta (ver “Técnicas básicas”, página 13). Cocinar en 
horno precalentado a temperatura moderada, 180 “C, 


de 20 a 30 minutos o hasta dorar 


RELLENO 

2. Colocar la leche y las casta 
cacerola, Llevar a hervor y agregar la gelatina hidratada y 
disuelta en el agua fria 


3. Añadir la ricota y mezclar. Incorporar el azucar y 
perfumar con la esencia de vainilla Integrar bien. 
4. Batir la crema de leche hasta que espese y agregarla 
a la preparación anterior con movimientos suaves. 


5. Volcar el relleno sobre la base de tarta fría y llevar a 
la heladera por 3 horas antes de servir 
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INGREDIENTES 
Masa 


120 q de harina 

" Y cucharadita de polvo para hornear 
"908 g de azúcar impalpable 

"38 g de cacao en polvo 

* 100 g de manteca 

Relleno 


* 80 q de manteca 


+ 


100 g de azúcar negra 


+ 


3 huevos 


+ 


30 q de harina 


¿cucharadas de crema de leche 


+ 





400 g de nueces pecan 


+ 


80 g de gotas de chocolate 


[8 porciones] 


PREPARACION 

MASA 

1. Procesar la harina, el polvo, el azúcar, el cacao y la 
manteca. Formar una masa. Refrigerar 30 minutos. Forrar 
moldes para tarteletas de 10 cm de diámetro. Enfriar 

y cocinar a blanco durante 12 minutos (ver "Técnicas 


básicas”, página 12). 


RELLENO 
2. Batir la manteca con el azúcar. Añadir los huevos uno a 
uno. Incorporar la harina e intercalarla con la crema. 


3. Agregar la mitad de las nueces picadas y el chocolate 


ARMADO 
4. Mezclar y verter el relleno sobre la masa fría. 


5, Colocar las nueces sobre el relleno. Cocinar 30 minutos 
en horno precalentado a 180 C. Retirar y dejar enfriar. 
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RELLENO 

5. Combinar la ricota, la crema de lecne y € azúcar er 
un bol. Mezclar hasta obtener una crema homogénea 
6. Pertumar con la esencia de vainilla y las ralladuras 
ge narania Y um0r 


CUBIERTA 
9. Batir ligeramente el huevo y, con ayuda de un pincel 
de cocina, pintar el borde de la masa. 


10. Cubrir la masa restante con papel film y estirarla 
sobre una superficie ligeramente enharinada hasta 
que tenga un espesor de 5 mm. Cubrir con ella la 
crema de ricota, ayudarse con el papel film. 


11. Presionar con el papel film y recortar los bordes, 
para que la tarta quede prolija. Cocinar en horno 
precalentado a 190 *C de 20 a 25 minutos, hasta que 
la superficie esté completamente dorada. Retirar 
del horno, dejar enfriar a temperatura ambiente y 
desmoldar con cuidado. Espolvorear con abundante 
azúcar impalpable. 








MIHI cheesecake 


Una versión más moderna 
del cheesecake tradicional 
en minitarteletas para 
sorprender y deleitar. 
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* 30 mi de jugo de timon 
* 85 ml de crema de leche 
» 


73 q de arándanos 


2 a 10 tarteletas! 


PREPARACIÓN 

MASA 

1. Batir la manteca a punto pomada con el azucar 
impalpable. Perfumar con la esencia de vainilla. 
Agregar el huevo e integrar bien 


incorporar las semillas de sésamo. Mezclar con un 
batidor hasta integrar 


3. Añadir la harina. Mezclar con ayuda de un cornet 
o de una espátula hasta formar una masa. Estirarla 
sobre una superficie ligeramente enharinada hasta 
que tenga 5 mm de espesor (ver "Técnicas básicas”, 
página 12). Con ayuda de un cortante, cortar círculos 
de un tamaño un poco mayor que la base de los 
moldes que va a utilizar. Colocarlos sobre una placa 
para horno enmantecada y enharinada y cubrirlos 
con papel film. Llevar a la heladera por 30 minutos. 
Retirar y cocinar en horno precalentado a 190 %C de 
10 a 15 minutos o hasta que se doren. 
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alazúcar hasta obtener una crema 


£ Pertumar con la esencia de vainilla y la ralladura de 


món. Mezclar bien 


¿, Agregar los huevos, uno a Uno, batir bien después 
de cada incorporación. Verter el jugo de limón y 


mezclar. 


7. Agregar la crema de leche y batir bien, 


8 Distribuir los arándanos en la base de moldes para 
muffins pequeños. 


9 Verter por encima la preparación hasta 

llenar 9/4 partes de su capacidad. Cocinar en 
horno precalentado a 160 %C por 20 minutos, 
aproximadamente. Retirar del horno, dejar enfriar 
a temperatura ambiente y llevar a la heladera por 
varas horas. 


10. Desmoldar con cuidado y acomodar cada torre de 
queso sobre cada círculo de masa de sésamo. Servir 
los minicheesecakes bien fríos. 








Unas gotas de esencia de vainilla 
cucharadita de ralladura de naranja 
Cubierta 


* 100 q de frambuesas 
* 50 g de azucar 
3 q de gelatina sin sabor hidratada en 20 ml de agua 


* 
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PREPARACIÓN 

MASA 

1. Procesar las galletitas. Agregar la manteca a punto 
pomada y formar una masa. Refrigerar por 30 minutos. 


2. Colocar cucharadas de la masa en moldes para muffins 
enmantecados. Cubrir con papel film y presionar con un 
molde. Llevar a la heladera por 30 minutos. 


RELLENO 
3. Batir el queso, el azúcar, los huevos, la esencia y la 
ralladura. 


4. Verter el relleno sobre las bases. Cocinar en horno 
precalentado a 160 *C por 15 minutos. Refrigerar 4 horas. 


CUBIERTA 

5. Hervir las frambuesas con el azúcar. Retirar y procesar. 
Incorporar la gelatina disuelta y mezclar. Verter la salsa 
sobre los cheesecakes. Llevar nuevamente a la heladera 
unas horas. 
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INGREDIENTES 


* Masa sablée bretón lver “Técnicas básicas , Pp 
* 50 g de frambuesas congeladas 
Mousse de queso 

* 50 g de azúcar 

* 50 ml de agua 

* 4 yemas 


ágina 17) 


* 1 huevo 

* 7 g de gelatina sin sabor 

* 50 ml de agua 

* 250 g de queso tipo Philadelphia 
* 250 ml de crema 

(8 unidades] 


PREPARACION 
MASA 

1. Estirar la masa hasta que tenga 3 mm de espesor. 

Forrar moldes para tarteletas. Ubicar las frambuesas 
encima y presionar. Refrigerar 30 minutos. Hornear a 
180 *C 12 minutos. 


MOUSSE DE QUESO 
2. Calentar el azúcar y el agua hasta obtener un almibar 
claro. Batir las yemas con el huevo y verter el almíbar. 


3. Cocinar a baño María hasta que alcance 80 *C. 


4. Retirar del fuego y batir hasta enfriar. Hidratar la 
gelatina con el agua fría y agregar al batido. 


9. Batir el queso crema, incorporarlo al batido de huevos y 
añadir la crema batida a medio punto. 


ARMADO 
6. Verter la mousse de queso sobre las tarteletas frías 
Llevar a la heladera por 1 0 2 horas hasta enfriar 
muy bien. 
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Vainilla suave 
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Marmolado clásico 
Chips de chocolate 
Chocolate básico 
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Vainilla 


INGREDIENTES 

* ¿00 q de manteca 

* ¿00 a de azucar impalpable 
"4 huevo 

* Ralladura de 1 limón [ver Técnica: 
" Jugo de 1 limón 

* 120 q de harina 

* 180 g de almidon de maiz 

* cucharadita de polvo para hornear 


* Azucar impalpable, para decorar 


ba 


PREPARACIÓN 


1. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 


crema lisa 


2. Agregar los huevos, uno a uno. Batir bien después 


de cada incorporación. 


3. Perfumar con la ralladura de limón y el jugo de 


limón. Integrar. 


4. Tamizar la harina con el almidón de malz y el 
polvo para hornear. Agregarlos al batido de huevos y 


mezclar bien. 


5. Volcar la preparación en un molde circular 
previamente enmantecado y enharinado. Cocinar en 


horno precalentado, a temperatura moderada, 180 *C, 


durante 40 minutos. Retirar del horno, dejar pasar el 
calor fuerte y desmoldar. Dejar enfriar y espolvorear 


con azúcar impalpable. 
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INGREDIENTES 
* 200 g de manteca 
* 200 q de azucar 


* Unas gotas de esencia de vamilla 
4 huevos 
* 450 g de harina 
* 1 cucharadita de polvo para hornear 


* 1 pizca de sal 
* 230 g de frutas secas (nueces, almendras y fruta confitada) 


* 7 cucharada de harina extra 


[12 porciones) 


PREPARACIÓN 


1. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 


crema lisa 


2. Perfumar con la esencia de vainilla. Agregar 
los huevos, uno a uno, batir bien después de cada 


incorporación 


3 Tamizar la harina con el polvo para hornear y la sal 
Agregarlos al batido de huevos y mezclar 


h. Colocar las nueces con las almendras y la fruta 
abrillantada en un recipiente. Agregar l cucharada de 


harina y mezclar 


5. Incorporar las frutas a la preparación anterior y 
mezclar con movimientos suaves 


6. Volcar la preparación en un molde rectangular para 
budín previamente enmantecado y enharinado, Cocinar 
en el horno precalentado, a temperatura moderada, 
180 2C, durante 40 minutos, aproximadamente, 
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INGREDIENTES 


le manlecd 
Qi KHUCar neogld 
a de Kero o jarabe de maiz 
IO rn i | 
UA 
*% cucharadas de cafe instantaneo 


* 300 q de harina 
* 1 cucharadita de polvo para horneal 


* 150 ml de leche 


PREPARACIÓN 


1. Batir la manteca con el azúcar negra hasta obtener 


una crema lisa 


-Endulzar con el Kero o jarabe de maíz y la miel 


Pp) 


3. Agregar los huevos, uno a uno. Batir bien después 
de cada incorporación 


4. Incorporar el café instantáneo y batir hasta que 
esté completamente integrado 


5. Tamizar la harina con el polvo para hornear 
Agregar la mitad al batido de huevos y mezclar bien. 


6. Verter la leche e integrar. Anadir la mezcla de 
harina y polvo para hornear restante y mezclar bien 
Verter la preparación en un molde rectangular para 
budín previamente enmantecado y enharinado 
Cocinar en horno precalentado, a temperatura 
moderada, 180 “C, durante 40 minutos. Retirar, dejar 
pasar el calor fuerte y desmoldar con cuidado 
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INGREDIENTES 
* 200 q de manteca 
* 200 q de azucar 
* 4 huevos Le 
* Ralladura de 1 limón (ver "Técnicas básicas , pagiña 37) 
* 1 cucharadita de esencia de almendras 
2 cucharadas de miel 
* 100 q de harina 
* 100 y de almendras molidas o harina de almendras 
* 1 cucharadita de polvo para hornear 
* 100 q de nueces molidas 
* 100 g de castanas de caju 


Y 


[12 porciones 


PREPARACION 
1. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 
crema lisa 


2. Agregar los huevos, uno a uno. Batir bien despues 
de cada incorporación 


3. Perfumar con la ralladura de limón y la esencia 
de almendras. incorporar la miel y mezclar hasta 
integrar 


4 Tamizar la harina con las almendras molidas o la 
harina de almendras y el polvo para hornear. Agregar 
al batido de huevos con movimientos suaves 


5. Mezclar las nueces molidas y las castañas de cajú 
picadas. Agregar a la preparación y mezclar. Verter 
en un molde rectangular para budín previamente 
enmantecado. Cocinar en horno precalentado, a 
temperatura baja, 160 “C, durante 1 hora. Retirar. 
dejar pasar el calor fuerte y desmoldar con cuidado 
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INGREDIENTES 

+ Nuevos 
* 200 q de azúcar rubia 
* 1 cucharadita de esencia de vaimilla 


j ” y 
V p f 


* 4 cucharada de ralladura de naranj: a | 


básicas”, página 37) 


* 1 cucharadita de canela en polvo 
> taza de acelte neutro 
* 5 cucharadas de miel 


* 400 q de harina 


i pa 
pe sj 


* 1 cucharadita de bicarbonato de so0 

2 cucharaditas de polvo para hnornes 

* 70 g de almendras tostadas moti0as 
5 unidades 


PREPARACION 

1 Batir los huevos con el azúcar rubia hasta obtener 
consistencia de punto letra. cuando, al levantar el 
batidor, se puedan formar con el batido letras o cintas 


firmes 


2 Perfumar con la esencia de vainilla, la ralladura de 


naranja y la canela 


3. Mezclar el aceite con la miel e integrar al batido de 
huevos y azúcar 


4. Tamizar la harina con el bicarbonato de sodio, el 
polvo para hornear y las almendras tostadas molidas 
Agregarlos a la preparación anterior y mezclar. Volcar 
la preparación en moldes individuales previamente 
enmantecados y enharinados. Cocinar en horno 
precalentado, a temperatura baja, 160 *C, durante 1 
hora. Retirar, dejar pasar el Ealor fuerte y desmol 
con cuidado 
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INGREDIENTES 


: 












2 bananas 

200 g de manteca 

* 200 g de azúcar 

¿huevos 

E icharada de miel 

10 g de harina 

'cucharaditas de polvo para hornear 
pizca de sal 

Chips de banana o bananas disecadas, para decorar 
lase 

250 g de azúcar impalpable 

1 clara de huevo 

(12 porciones) 


PREPARACIÓN 
MASA 

k 1. Pelar las bananas, cortarlas en rodajas y 

E aplastarlas con ayuda de un tenedor para formar un 
puré. 


2 ¡Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 
rema lisa. 
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rs» nte 
7 Volcar la mezcla en un molde redondo, previame 


ahié arse 
enmantecado y enharinado. Tambien puede utiliza 


un molde redondo con tubo central 


8. Cocinar en horno precalentado, a temperatura 
moderada, 180 *C, durante 40 minutos o hasta qué 
al introducir un palillo, éste salga seco Desmoldar y 
dejar entibiar sobre una rejilla de alambre 


GLASÉ 
9 Mezclar el azúcar impalpable con la clara de huevo 
hasta integrar 


10. Revolver con cuchara de madera hasta que la 
preparación quede lisa y de consistencia ligera 
Decorar el budín rápidamente ya que el glasé se seca 
en poco tiempo y se endurece Terminar con chips de 
banana o láminas de banana disecada 
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' ) 1d ] ll ¡ hr iy 0 
.it Aaregal el d3aqud f atiente V revolver 
] Ú suelva el ( aramelo 
á orpor y el á aramelo en forma de hilo e integrar 


Añadir el café y mezclar bien 


incorporar la mezcla de harina tamizada e integrar 


-on movimientos suaves 





Escurrir las pasas de uva y agregarlas junto con 


35 almendras enteras a la preparación anterior 


ud 


-on movimientos suaves y envolventes. Mezclar sin 


he Mi * 


atir. Volcar la preparación en un molde para budín 


(O 


largado previamente enmantecado y enharinado 


0) 


ro 
- 


'ocinar en horno precalentado, a temperatura baja, 
1580 *C, durante 2 horas 


- 


no ge reposteria con 


BANO DE CHOCOLATE 
9. Picar groseramente el ba 


ayuda de una cuchilla 


10. Derretirlo en el microondas [ver “Técnicas 
básicas”, página 42). Colocarlo en una manga y 
decorar la superficie del budín con hilos de chocolate 
[ver “Técnicas básicas”, página 7) 





Laser. 
Ln...» 
TOS .EGAO P€OOGOOO € 
hora 
voor aora AAA CAAIAIIAAIAIIAEAIIAAIAAIIIAAIIAAIAAABAIAAAID0A 
»* 


* 
Repostería / 151 : 


Fr... 
PLPHLIA.LO SO 
LANA OILDD.... 
VOEPOLADAADAIIDAIIIAIAIAAAIIDIAIDCODAIIAAAIICIIIAAIIAAIIAIAIICIIAAIIIAIAIAAIIAIAAAAAAIAAAAA0 0? 











Volcar la mezcla en un molde redondo, previame 


enmantecado y enharimado También puede JNtizarse 
un molde redondo con tubo « entral 

8. Cocinar en horno precalentado, a temperatura 
moderada, 180 *C, durante 40 minutos o hasta que 


al introducir un palillo, éste salga seco Desmoldar y 


dejar entibiar sobre una rejilla de alambre 


GLASE 
9. Mezclar el azúcar impalpable con la clara de huevo 


hasta integrar 


10. Revolver con cuchara de madera hasta que la 
preparación quede lisa y de consistencia ligera 
Decorar el budín rápidamente ya que el glasé se seca 
en poco tiempo y se endurece Terminar con chips de 


1 3n23 


banana o láminas de banana disecada 











INGREDIENTES 

Masa 

* 100 g de chocolate para taza 

* 250 q de manteca 

* 250 g de azúcar impalpable 

* 1 cucharadita de esencia de vainilla 
* 165 q de huevos 

* 300 g de harina 

* 50 g de almidón de maiz 

* 1 cucharadita de polvo para hornear 
* 150 ml de leche 

Glasé de coñac 

* 170 g de azúcar impalpable 

* 30 q de cacao 

* 50 ml de conac 

(12 porciones) 


PREPARACIÓN 


MASA 
1. Picar groseramente el chocolate con una cuchilla 


y derretirlo en el microondas (ver Técnicas básicas , 


página 42) 


2. Batir la manteca con el azúcar impalpable hasta 
obtener una crema lisa 


3. Perfumar con la esencia de vainilla Anadir los 
huevos, uno a uno, y batir bien después de cada 


Incorporación 


4. Tamizar la harina con el almidón de maiz y el polvo 
para hornear. Incorporar la mitad a la mezcla de 
huevos. Verter la leche, integrar y agregar la harina 
restante. Mezclar bien con movimientos suaves 
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5 Separar 1/3 de la preparación y mezclarlo con el 


chocolate derretido. 


ARMADO E 
6. Colocar 10 2 cucharadas de la masa de vainilla 


en un molde rectangular para budín enmantecado y 


enharinado. 
Gi se utiliza un molde de siliconas, no hay necesidad 


de enmantecarlo y enharinarlo, 
7 Intercalar la mezcla de chocolate. 


8. Terminar de distribuir la mezcla de vainilla en 
forma alternada. 


9 Con una cuchara o un palillo para brochette 

mezclar ligeramente ambas preparaciones. Cocinar 
en horno precalentado, a temperatura moderada, 180 
9. durante 40 minutos. Retirar del horno, dejar pasar 
el calor fuerte y desmoldar con cuidado. 


GLASÉ DE COÑAC 

10. Mezclar el azúcar impalpable con el cacao y el 
coñac. Batir enérgicamente hasta obtener un glasé. 
Bañar el budín. 








INGREDIENTES 

ingredientes 

* 120 g de manteca 

* 200 q de azúcar 

* 1 cucharadita de esencia de vainilla 
* 4 huevos 

* 200 g de harina 

* Y cucharadita de polvo para hornear 
* 1 cucharadita de bicarbonato de sodio 
* 100 g de chips de chocolate 

* Azúcar impalpable, para espolvorear 


[6 porciones) 


PREPARACIÓN 


1. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 
crema. Perfumar con la esencia de vainilla 


2. Agregar los huevos, uno a uno, batir bien después 


de cada incorporación 


3. Tamizar la harina con el polvo para hornear y el 
bicarbonato de sodio. Incorporarlos al batido anterior 


con movimientos suaves 


4. Agregar los chips de chocolate. Volcar la 


preparación en un molde rectangular para budín 
previamente enmantecado y enharinado. Cocinar en 
horno precalentado, a temperatura moderada, 180 


*C, durante 30 minutos. Retirar, dejar pasar e 
fuerte y desmoldar con cuidado sobre una re 


alambre 
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INGREDIENTES 

* 200 g de manteca 

* 200 q de azucal 

* 4 huevos 

* 1 cucharada de miel 

* 170 g de harina 

* 50 g de cacao 

* 4 cucharadita de polvo para hornear 

* 1 pizca de sal 

* Ganache de chocolate, para decorar lver Tecnicas 
básicas”, página 43) 

(12 porciones) 


PREPARACIÓN 


1. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 


crema lisa 


2. Agregar los huevos, uno a UNO, batir bien después 
de cada incorporación Agregar la miel y mezclar 


3 Tamizar la harina con el cacao, el polvo para 
hornear y la sal. Agregar a la preparación anterior y 
mezclar, sin batir 


4 Colocar la mezcla en un molde rectangular para 
budín, enmantecado y enharinado Cocinar en horno 
precalentado, a temperatura moderada, 180* C, 
durante 40 minutos o hasta que al introducir un 
palillo, éste salga seco Retirar, dejar pasar el calor 
fuerte y desmoldar con cuidado sobre una rejilla de 
alambre. Dejar entibiar sobre la rejilla. Decorar con 
ganache de chocolate 
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INGREDIENTES 
* 50 q de manteca 


200 y de azucar 
* 1 cucharada de ralladura de limón (ver “Tecnicas 
básicas”, página 37) 

* Y huevos 


120 g de yogur natural 
* 100 q de pistachos 

* 300 q de harina 

* 2 cucharaditas de polvo para hornear 
* Azúcar impalpable, para decorar 


15 ñ int ac! 
I£ unidagdes 


PREPARACIÓN 


1. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 
crema. Perfumar con la ralladura de limón y agregar 
los huevos, uno uno. Batir bien después de cada 
incorporación. 


2. Incorporar el yogur. Mezclar suavemente hasta 
integrar. 


3. Agregar los pistachos y mezclar bien. 


4. Tamizar la harina junto con el polvo para hornear 

y agregar al batido de huevos con pistachos con 
movimientos envolventes. Volcar la preparación en un 
molde circular para budín previamente enmantecado 
y enharinado. Cocinar en horno precalentado, a 
temperatura moderada, 180 *C, durante 40 minutos. 
Retirar, dejar pasar el calor fuerte y desmoldar 

con cuidado. Una vez frío, espolvorear con azúcar 
impalpable para decorar. 
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INGREDIENTES 


* 150 q de manteca 

* 200 g de azúcar impalpable 

* 4 huevos 

* 1 cucharadita de esencia de vainilla 
* 200 g de harina 

* Y cucharadita de polvo para hornear 
* 200 g de mermelada de frambuesas 
[12 porciones] 


PREPARACIÓN 


1. Batir la manteca con el azúcar impalpable hasta 
obtener una crema 


2. Agregar los huevos, uno a uno. Batir bien después 
de cada incorporación. Perfumar con la esencia de 
vainilla y mezclar 


3. Tamizar la harina junto con el polvo para hornear e 
Integrar al batido de huevos en forma envolvente 


4. Verter la mitad de la preparación en un molde 
rectangular para budín previamente enmantecado y 
forrado con papel de aluminio también enmantecado. 


9. Agregar la mermelada de frambuesas. Extenderla de 
manera uniforme sobre toda la superficie del batido 


6. Cubrir con el batido restante. Cocinar en horno 
precalentado, a temperatura moderada, 180 AE, 
durante 40 minutos. Retirar del horno. Dejar pasar el 
calor fuerte y desmoldar con cuidado. Una vez frío, 
espolvorear con azúcar impalpable 
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INGREDIENTES 

* 40 q de pasas de uva rubias 

* 1 vaso de licor de naranja 

* 200 g de manteca 

* 200 g de azúcar rubia 

* 4 huevos 

* 2 zanahorias 

* 120 g de harina 

* 1 cucharadita de polvo para hornear 
* 80 g de avena arrollada o en hojuelas 
* Avena en hojuelas, para decorar 


[12 porciones) 


PREPARACIÓN 


1. Colocar las pasas de uva en un bol junto con el licor 
de naranja y dejar hidratar durante 1 hora, Aparte, 
batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 


crema 


2. Agregar los huevos, uno a uno. Batir bien después 
de cada incorporación 


3. Pelar las zanahorias. Rallarlas y agregar al batido 


de huevos 


4. Incorporar la harina, el polvo para hornear y la 
avena. Mezclar suavemente para integrar 


5. Escurrir las pasas e incorporarlas a la preparación 
anterior, mezclar bien. Volcar la preparación en 

un molde para budín previamente enmantecado y 
enharinado o en moldes individuales. Cocinar en 
horno precalentado, a temperatura moderada, 180 *C, 
durante 1 hora, aproximadamente Retirar del horno, 
dejar pasar el calor fuerte y desmoldar con cuidado 
sobre una rejilla. Decorar con avena en hojuelas 
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INGREDIENTES 


* 3 huevos 


* 140 a de azúcar 


" 150 g de manteca 

* Ralladura de 1 limón (ver “Técnicas básicas , página 37) 
"30 q de semillas de amapola 

* 140 q de harina 


” Y cucharadita de polvo para hornear 
12 DOI ' ¡ones! 


e 
sl 


PREPARACIÓN 
1. Batir los huevos con el azúcar hasta obtener punto 


letra, cuando, al levantar el batidor, se puedan formar 
con el batido letras o cintas firmes 


2. Colocar la manteca en una sartén sobre fuego 
suave y fundir. Retirar y esperar que alcance 
temperatura ambiente, Separar un poco del batido de 
huevos e incorporarlo a la manteca 


3. Perfumar la mezcla de manteca con la ralladura 
de limón 


4. Agregar las semillas de amapola y mezclar 


9. Incorporar la mezcla de manteca al batido de huevos 
Integrar Añadir la harina tamizada con el polvo para 
hornear, con movimientos suaves y envolventes Volcar 
la preparación en moldes para budín individuales 
enmantecados y enharinados. Cocinar en horno 
precalentado, a temperatura Moderada, 180 *C, durante 
30 minutos. Retirar, dejar pasar el calor fuerte y 
desmoldar con cuidado 


4 0 k 
.” 4 Y 
2. 


A 
a ¿>? 
es 


$ 
SS O 
Me *.ae”ma 


A 
: 168 / Budines y muffins | 


Ñ 
LOREOEACESCSOSOSPFS>PLOEES...<....o..o..s .. 
Las... A NN a cnnccrt”” 
“0.0000 AI.. .... 
FR nro...” 





” 








INGREDIENTES 


* 150 g de manteca * Glasé real (ver Técnicas 
* 250 g de azúcar básicas”, página 31) 
“9 huevos Cascaritas de naranja 
| * 210 q de harina * 2 naranjas 
* 1 cucharadita de polvo para  * 160 g de azúcar 
hornear * Sal gruesa 
* 40 g de almidón de maíz * Agua, cantidad necesaria 


* 1 pizca de sal 
* Ralladura de 1 naranja (ver 
Técnicas básicas”, página 37) 


PREPARACIÓN 


1. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener un: 
crema. Agregar los huevos, uno a uno, batir bier 
.. 


2. Añadir la harina tamizada con el polvo para hornear, 
el almidón de maíz y la sal. Perfumar con ralladura de 
naranja. 


3. Volcar la preparación en un molde para budín 
enmantecado y enharinado. Cocinar en horno 
precalentado, a temperatura moderada, 180 *C, durante 


| 35 minutos. Retirar y desmoldar 


CASCARITAS DE NARANJA 
4. Pelar las naranjas y cortarlas en tiritas 


5. Colocar las cascaritas en una cacerola con agua fría y 
un puñado de sal gruesa Llevar a hervor Colar Repetir 
5 veces sin la sal 


6. En otra cacerola colocar el azúcar con el agua. Agregar 
las cascaritas y cocinar a fuego suave, sin que hierva, 
hasta que el almibar espese. Dejar entibiar en el almibar 
Retirar y dejar escurrir, Pasar las cascaritas secas por 
azúcar. Dejar secar. Decorar el budín con el glasé y las 
cascantas. 
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0 de manteca 
>? 1 q de azul ar impalpable 
* Ralladura de '/2 naranja 
* 4 NUEVOS 
* 50 y de coco rallado 
* 150 q de harina 
* Y cucharadita de polvo para hornear 
* Dulce de leche repostero, cantidad necesaria 
* Glasé cítrico (ver “Técnicas básicas , página 30) 
* Grana o confites de colores, para decorar 


£0-50 unidades pequenas)! 


PREPARACIÓN 


1. Batir la manteca con el azúcar impalpable hasta 


0 


obtener una crema Us 
2. Perfumar con la ralladura de naranja 


3. Incorporar los huevos, Uno a UNO Batir bien 
después de cada incorporación 


4. Agregar el coco. Mezclar la harina con el polvo para 
hornear, y agregar al batido de huevos en dos veces. 
Mezclar hasta integrar 


5. Disponer pirotines o moldes individuales de papel en 
cada molde para muffin y rellenar con la preparación, 
ayudarse con una manga lver "Técnicas básicas”, 
página 7) 


6. Cargar una manga pequena con el dulce de leche 
Hundir la punta de la manga en la masa, apretar 

para que salga el relleno y retirar. Cocinar en horno 
precalentado, a temperatura moderada, 180 *C, de 10 a 


15 minutos Retirar y dejar enfriar Bañar con el glasé 
decorar con granas 
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GREDIENTES 
| * 340 q de harina 


manzanas *1/ cucharada de canela 
| haradas de agua * 1 cucharadita de nuez 


120 g de azúcar moscada 
sa * 150 ml de leche 
| 2 9 de manteca * 45 ml de crema de leche 
+225 g de azúcar rubia Stroisel 
70 g de miel de maiz * 40 g de azúcar 
huevos * 40 g de azúcar rubia 
chorrito de esencia de * 75 g de manteca 
vainilla * 1/4 cucharada de canela 
1 cucharadita de sal *"/2 cucharadita de sal 
2 cucharaditas de polvo * 125 g de harina 
Jara hornear * Unas gotas de esencia de 
2 cucharaditas de vainilla 
- bicarbonato de sodio (30 unidades) 


PREPARACIÓN 
RELLENO 
Pelar las manzanas. Cortar 2 de ellas en rodajas y 
locarlas con el agua y el azúcar en una cacerola. 
cina lar sobre fuego suave hasta que se deshagan 
en un puré. 
ir la manzana restante en cubos pequeños 
| ara la cacerola con el puré de manzanas. 
E cocin inando hasta que estén tiernos. 
e 
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a mant ca. con el azúcar y la miel hasta 


S, UNO a uno. Batir bien después 
1ÓN. n. Perfumar con la esencia de 
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batido de nuevos 


a E 


he v la crema. Mezclar hasta integrar 


y 
relleno de manzana a la masa y | 


¡mientos suaves, sin batir 


2 Colocar en un recipiente ambos azúcares, la 
-a. la canela, la sal, la harina y la esencia de 


Empezar a trabajar con un par de tenedores O 


-on un cornet, pala formar grumos 


9. Continuar el trabajo con las manos, juntar los 
naredientes, pero sin llegar a formar una masa 


ARMADO 

10. Enmantecar moldes individuales de muffins. Verter 
la preparación con ayuda de una cuchara y rellenar 
2/3 partes de cada molde 


11. Cubrir con una abundante capa de stroisel 
Cocinar en horno precalentado, a temperatura alta, 
200 2C, durante 30 minutos, aproximadamente 
Retirar, dejar enfriar y desmoldar con cuidado 
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INGREDIENTES 

* 225 q de manteca 

* 170 q de queso crema 

* 150 q de azucar negra 

* Y huevos 

* Unas gotas de esencia de vainilla 
* 100 g de nueces picadas 

* 225 q de harina 

* 2 cucharaditas de polvo para hornear 
* 1 pizca de sal 

Cobertura de caramelo 

* 130 g de azúcar 

* Gotas de jugo de limón 

* 130 ml de crema de leche 

* 110 g de manteca 

Nueces acarameladas 

* 1 taza de azucar 

* 1/3 de taza de agua 

* 1 cucharadita de jugo de limón 
* 20 nueces mariposa 

[15 unidades medianas) 


PREPARACIÓN 

MASA 

1. Batir la manteca a temperatura ambiente junto con 
el queso crema y el azúcar negra hasta obtener una 
crema. 


2. Agregar los huevos, uno a uno y batir bien después de 
cada incorporación. Perfumar con la esencia de vainilla 


3. Agregar las nueces picadas y mezclar hasta integrar. 


4. Tamizar la harina junto con el polvo para hornear y 
la sal sobre la preparación anterior. 


5. Mezclar bien con ayuda de un batidor de alambre 


ERA ATTE 
2 ERE Is 





* Enmantecar moldes para muffins. Cargar una manga 
an la preparación y rellenar 3/4 partes de cada molde 
ver “Técnicas básicas”, página 7). Cocinar en horno 
erecalentado, a temperatura moderada, 170 *C, por 
15 220 minutos. Retirar, dejar enfriar en los moldes 


vdesmoldar con cuidado. 


COBERTURA DE CARAMELO 

7. Colocar el azúcar en una cacerola sobre fuego suave 
hasta fundir. Agregar el jugo de limón y cocinar hasta 
obtener un caramelo. 


8. Calentar la crema de leche sobre fuego suave sin que 
hierva. Retirar el caramelo del fuego y agregar la crema 
en 2 veces, revolviendo constantemente. 


9. Añadir la manteca fría cortada en trozos, de a uno 
por vez. Mezclar hasta que cada trozo de manteca se 
incorpore por completo. 


10. Mezclar bien, hasta obtener una preparación lisa. 
Llevar a la heladera por 45 minutos. Batir con una 
batidora eléctrica hasta que la preparación aclare, pero 
sin que se derrita. 


11. Colocar la cobertura en una manga con pico liso y 
decorar los cupcakes [ver “Técnicas básicas”, página 7). 


12, Colocar una nuez acaramelada [ver “Técnicas 
básicas”, página 34) por encima, para decorar. 
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INGREDIENTES 
* 140 a de harina integra! 
K * 55 a de harina de avena fina 


las nueces 


2. Agregar el azúcar, el huevo y la leche a la mezí la 


be 


anterior Mezclar con una espatula nasta 


masa, nast 


trabaja en exceso, los muffins resulta 


l cucharada de polvo para 
* 55 ag de nueces picad 
100 a de azucar negra 
| huevo batido 
* 200 mi de leche 
* B3gqde mante( 
* 100 q de moras congelada 
PREPARACION 
|. Colocar la harina integral, la de avena y el poo 
para hornear en un recipiente y mezclar. Incorporar 
y 


4. Enmantecar los moldes para muffins Colocar la 


lod 
—. 


preparación en una man: 


moldes lver “Técnicas básicas”, página 7] 


5. Colocar 2 0 3 moras en cada muffin y hundir 
apenas en la masa. Cocinar en horno precalentado 
a temperatura moderada, 170 *C, alrededor de 15 a 
te 


ba 20 minutos o hasta que estén dorados Retirar dejar 
5 y, UE 
' enfriar y desmoldar con cuidado 
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INGREDIENTES 


* 2 huevos 

*1/ taza de aceite de maíz 

* 1 taza de azúcar impalpable 

* 2 cucharadas de jugo de naranja 

* 1 cucharada de ralladura de naranja 
* 2 cucharadas de polvo para hornear 
* 1/2 cucharadita de bicarbonato de sodio 
* 1/ cucharadita de sal 

* 14 taza de harina 

Glasé de naranja 

* 1/4 de taza de azúcar impalpable 

* 2 cucharadas de ralladura de naranja 
* 2 cucharadas de jugo de naranja 


(15 unidades grandes] 


PREPARACIÓN 

1. Batir los huevos con el aceite. Agregar el azúcar 
impalpable y continuar batiendo hasta obtener Una 
crema. Perfumar con el jugo y la ralladura de naranja. 


2. Tamizar el polvo para hornear con el bicarbonato, la 
sal y la harina sobre el batido anterior. Mezclar con un 
batidor. 


3. Colocar pirotines en los moldes para muffins. Colocar 
la preparación en una manga y rellenar 2/3 partes de los 
moldes (ver “Técnicas básicas”, página 7]. Cocinar en 
horno precalentado a temperatura moderada, a 180 “C 
25 minutos | 


GLASÉ DE NARANJA 
4. Batir el azúcar con el jugo y la ralladura de naranja 


5, Al retirar los muffins del horno, pincharlos con un 
palillo varias veces y cubrir con el glasé cuando aún estén 
calientes. Dejar reposar 5 minutos. Retirar del molde y 
servir. 
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COhocolafe miniatura 


INGREDIENTES 
* 2 tazas de harina 
fa de cucharadita de bicarbonato 


f¿de cucharadita de sal 


»% » 


¿£ cucharaditas de polvo para hornear 


* 


/2 taza de azúcar 


200 q de chocolate con leche rallado 


* 


Z¿ huevos 
* 2 cucharaditas de esencia de vainilla 
* 1 taza de crema de leche 

* 1/3 de taza de manteca 

* 150 g de chocolate cobertura negro 

* Glasé cítrico [ver “Técnicas básicas”, página 30) 
* Confites plateados, para decorar 


[50 unidades pequenas) 


PREPARACIÓN 
1. Mezclar la harina con el bicarbonato, la sal, el polvo 
para hornear, el azúcar y el chocolate rallado. 


2. Hacer un hueco en el centro, añadir los huevos y la 
esencia. 


3. Agregar la crema y mezclar los ingredientes centrales 
4 Añadir la manteca derretida y mezclar. 


5. Colocar pirotines pequeños en moldes para muffins. 
Colocar la preparación en una manga y rellenar 2/3 partes 
de los moldes [ver “Técnicas básicas”, página 7]. 


4. Derretir el chocolate cobertura y colocarlo en de una 
jeringa. Pinchar cada muffin y rellenar con chocolate. 
Cocinar en horno precalentado, a temperatura moderada, 
180 9C, de 15 a 25 minutos. Verter el glasé sobre los 
muffins fríos y decorar con los confites. 
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INGREDIENTES 

*3claras 

* 100 q de azucar 

* Unas gotas de esencia de vainilla 
* 80 g de azúcar impalpable 

* 1 cucharadita de almidón de maiz 
* 250 ml de crema de leche 

* 200 q de frambuesas 


(20 unidades medianas)! 


PREPARACIÓN 


1. Batir las claras con el azúcar hasta obtener un 


merengue firme. 
2. Perfumar con la esencia de vainilla. 


3. Agregar el azúcar impalpable, y mezclar con 
movimientos envolventes. Añadir el almidón de maíz 


e integrar suavemente. 


4. Colocar la mezcla en una manga y verter en moldes 
para muffins de silicona (ver Técnicas básicas , 
página 7). Cocinar en horno a temperatura muy baja, 
100 *C, de 1 a 2 horas. 


5. Batir la crema a punto chantillí. Separar los 
merengues con la mano, en 2 partes, con cuidado 
para que no se rompan. Cubrir una de ellas con una 
cucharada de crema y algunas frambuesas cortadas, 
y tapar con la otra parte de merengue. 
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Pasta de azucar lver Tecnicas básicas”, página 32] 


" Glase cítrico (ver “Técnicas básicas”, página 30) 


PREPARACION 

Batir la leche con el huevo, el aceite, la miel y la esencia. 
2. Combinar las zanahorias con las pasas de uva, el ananá 
y las nueces pecanas. Incorporar al batido anterior 
2% Tamizarlac harinmac e “ay 
3. tamizar las harinas, el bicarbonato, la canela y la sal 
sobre la mezcla anterior. 


4. Disponer en moldes para muffins de silicona. Cocinar en 


“+ de 


el horno, a temperatura moderada, 180 *C, por 25 minutos 


DECORACIÓN 


9. Cortar círculos de fondant con chocolate blanco, para 
“UU, c 


ds 


cubrir lane mf ( ¡er : ay rY . 
cubrir los muffins. Disponer por encima y cubrir los bordes 
y 3S, 


65. Tenir la pasta de azúcar con colorante naranja Y moldear 
o S 

zanahorias. Disponer sobre los muffins y Presionar. Teñir el 

glasé cítrico con colorante verde y colocarlo en una manga 
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INGREDIENTES 


> 150 “1 de queso tTeImd 


9 cucharadas de azucar rubia 
la ucharada de esencia 0 VaKmkiud 
360 Q de harma 
* 1 cucharada de polvo para horneal 
* ls cucharada de bicarbonato de s00 
* ls cucharada de canela mouda 
' cucharada de ¡jengibre 


cucharada de nuez moscada 
* 50 q de nueces picadas 

| huevo 

140 a de azucar negra 

80 ml de aceite vegetal 

125 y de yogur natural 

* 250 a de puré de zapallo 


mndcdades meodldnd 


PREPARACION 
1 Batir el queso crema con el azuca! rubia. Pertumar 


on la esencia de vainilla. Reserva 


% Tamizar la harina con el polvo para hornear, el 


á 


bicarbonato y las especias Agregar las nueces 
3. Batir el huevo e incorpofal el azúcar, el aceite y el yoquI 


4. Añadir el puré de zapallo. Mezclar hasta tormar una 


pasta 


5 Añadir al batido de queso e integral Incorporar la 


mezcla de harina y mez lar con un batidor de alambre 


A Enmantecar moldes individuales para muffins. Verter allí 
la mezcla. Cocinar en horno precalentado, a temperatura 


moderada, 190' C, 25 minutos Dejar enfriar v desmoldar 
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- Banala concoco 


INGREDIENTES IPN 


* ¿bananas 
* 2 huevos 


* 


'lo taza de azúcar 
* “li taza de leche 

* 3 cucharadas de manteca 

* 1*/ taza de harina 

* 1 cucharada de polvo para hornear 
Stroisel de coco y limón 

* 100 g de azúcar 

* 100 g de harina 

* 100 g de coco rallado 

* 1 pizca de bicarbonato de sodio 

* 100 g de manteca 

* Ralladura de 1 limón 


15 ”) > Í Y y y a > ) 
(ZU unidades medianas! 


PREPARACIÓN 
|. Aplastar las bananas. Agregar los huevos, el 
azúcar, la leche y la manteca derretida. Mezclar bien 


2. Incorporar la harina con el polvo para hornear e 
integrar 





3. Verter la mezcla en moldes para muffins 
previamente enmantecados y enharinados 


STROISEL 
4. Hacer un granulado con el azúcar, la harina, el 
coco, el bicarbonato de sodio y la manteca bien fría 


9. Perfumar con la ralladura de limón y reservar 
6. Espolvorear los muffins con el stroisel. Cocinar en 


horno precalentado, a temperatura muy alta, 220 20, 
durante 25 minutos. Retirar, dejar enfriar y servir 
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INGREDIENTES 


' uevo batido 

: ni de lechi 

* 100 q de harina integral 
* 100 a de harina 


* 1 . . $ e qa "ds a A fr" rm , 
l cucharada de polvo para hornear 
* 1 pizca de sal 
» 1 -« r r » ) NE. 
115 a de frambuesas 


s congeladas 


' + rt , 
IgO0f ' 4iIa 


| PREPARACIÓN 
|. Derretir la manteca y colocarla en un recipiente con 


leche Mezclar hasta integrar. 


asas cl rr a 1 
azucar, GA NUevo Y ld k 


Z. Tamizar las harinas, el polvo para hornear y la sal 


sobre la preparación anterior 
). Mezclar bien con ayuda de un batidor de alambre 
/, P larara rmnanna wralle p . 

+. Lolocar en una manga y rellenar los moldes para 
nmantecados y enharinados Ílver “Técnicas 


9. Disponer tres frambuesas congeladas en cada 

muffin y hundirlas en la masa. Cocinar en horno 

precalentado, a temperatura moderada, 170 %C, por 
20 minutos o hasta que estén dorados. Retirar dejar 
enfriar y desmoldar con cuidado | 
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Húmed (OS de limón 








* 50 a de manteca 
* Merenguitos, para decora! 


nidades medianas) 
PREPARACION 
1. Batir los huevos junto con el azúcar y la id 


de limón hasta espumar 


2. Verter la crema de leche y continuar con el batido, 


hasta integrar 


3. Tamizar la harina y el polvo para hornear 
directamente sobre el batido anterior. 


4. Derretir la manteca en el microondas o sobre 
fuego suave y dejar enfriar. Incorporarla a la mezcla 


anterior e integrar bien. 


9. Colocar pirotines o moldes de papel individuales 
en los moldes para muffins. Colocar la preparación 
en una manga y rellenar 2/3 partes de los moldes 
[ver “Técnicas básicas”, página 7). Cocinar en horno 
precalentado a temperatura moderada, a 170 %C, 
de 20 a 30 minutos, Retirar y servir decorados con 


merenguitos, 
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Cheesecake helada 
ii aisla lo filas 
Sola lalola 
Semifreddo de arandanos 
Sorbete de manzana 
Helado de frambuesa 
Mc EE 

Parfait de whisky 
Me leelo 

MENA loo 

Helado de melón 
Sl 





E INES 
Mo TS 
A 
AE ETS 
lt 
EAN 


AM atole 
iia lo 
Bocaditos de crema 


LARA 





1 Y 





Milk shake 


INGREDIENTES 

” 10 frambuesas 

* 2 cucharadas de azúcar 

” 100 q de helado de frambuesa 
* 50 ml de leche fría 

” Hojitas de menta 





PREPARACIÓN 


l. Lavar bien las frambuesas, retirar los cabit 
colocarlas en un recipiente. Espolvorea 
y dejar macerar durante, al men Ú 
2. Colocar el helado de frambuesa e: 
licuadora. 


3. Verter la leche fría por encima del h 


4. Agregar las frambuesas y licuar durante 1 minuto. 
o en copas y decora: 


Servir en vasos de trago largo c 
con hojitas de menta. 








Malf eada bicolor 


INGREDIENTES 


* 250 q de baño de repostería negro 
* 250 q de helado de chocolate 

* 250 g de helado de vainilla 

* 100 ml de leche 


tó Unidades]! 


PREPARACIÓN 


1. Derretir el baño de chocolate en el microondas 
[ver “Técnicas básicas” página 42). Colocarlo en una 
manga (ver "Técnicas básicas”, página 7) y realizar 
hilos de chocolate sobre una plancha de silicona. 
Dibujar sobre ellos formas circulares. 


2. También se pueden dibujar corazones o estrellas. 
Dejar secar a temperatura ambiente hasta que el 
chocolate solidifique. 


3. Colocar el helado de chocolate en la licuadora. 
Verter por encima la mitad de la leche y licuar. 


4. Distribuir el licuado de chocolate en vasos 0 copas. 


5. Colocar el helado de vainilla en la licuadora. Verter 
por encima la leche restante y licuar un momento. 


6. Distribuir de a cucharadas el licuado de vainilla 


en los vasos o copas sobre el licuado de chocolate. 


Decorar con las formas de chocolate. 
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UranizadO de naranja 


INGREDIENTES 

* 250 mi de agua 

* 100 g de azucar 

* 4 naranjas o 150 ml de jugo de naranja 
* 50 ml de vodka 

* Hojitas de menta, para decorar 





PREPARACIÓN 

1. Colocar el agua y el azúcar en una cacerola sobre 
fuego suave y llevar a hervor. Cocinar durante 2 
minutos hasta formar un almíbar. Retirar del fuego. 
Dejar enfriar. 


2. Cortar las naranjas al medio, transversalmente. 
Exprimir el jugo hasta obtener 150 mil, 
aproximadamente. 


3. Verter el jugo de naranja en una fuente rectangular 
de vidrio o loza. 


4. Agregar el almibar reservado. 
5. Mezclar bien con una cuchara. 


6. Verter el vodka y mezclar hasta que todos los 
ingredientes estén integrados. Llevar al congelador 
o al freezer hasta solidificar. Antes de que se congele 
totalmente raspar con Un tenedor para obtener un 


escarchado. Servir en vasos O Copas y decorar con 


hojitas de menta. 











“3 panands 
«cnips de* 
- praliné 


' 100 Jl 
Aqua, cantidad 


1009 de almendras 

| de caramelo 

+ 100 g de azúcar 

+ AQUA, cantidad necesaria 


Ñ por ¡ones! 


PREPARACIÓN 


y Pelar las bananas y cortarlas en pedazos de 2 cm 
de espesor, aproximadamente. Llevar al congelador 


hasta qUe estén congeladas. 




































hocolate, para decorar 


de azúcar 
necesaria 


9 Retirar del congelador y colocar en el procesador 


- de alimentos. 


btener una crema lisa y 


3 Procesar hasta O 
el congelador hasta el 


homogénea. Reservar EN 
momento de utilizar 
Antes de usar, procesar nuevamente. 
- PRALINÉ 


4, Colocar e 
levar sobre fuego suave y cocinar has 


lLazúcar en una olla y cubrir con agua 


ta obtener un 


aramelo. 

Colocar las almendra 
licona. Verter por encima el caramelo. Mov 
lmendras para que se cubran bien. Dejar re 
lasta que el caramelo esté seco. 


s sobre una plancha de 
er las 


posar 


solocar la mitad de las almendras acarameladas 


En un procesador de alimentos y procesa! hasta 


-Ohtane 
prener un polvo. 
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é obtenido y repetir el 


e almendras restantes. 


Reservar el prall! 
procedimiento con la 
ARMADO 

; adas 
8 Distribuir el praliné de almendras de a cuchar 


en el fondo de ó copas o vasos de vidrio. 


9 Tomar porciones del helado de banana con Una 
os vasos O 


cuchara para helados y disponerlas en | 


copas sobre 
el praliné 


SALSA DE CARAMELO 
10. Colocar el azúcar en una olla y cubrir con agua. 


Llevar sobre fuego suave y cocinar hasta obtener un 
caramelo. Para un caramelo más líquido, añadir agua 


hirviendo, poco a poco, hasta obtener la consistencia 
deseada Verter una cucharadita del caramelo sobre 


el helado de banana y espolvorear con chips de 


chocolate. 








INGREDIENTES 

Brownies 

"90 g de mantequilla 

"125 g de azúcar glass 

* 100 g de azúcar 

* 125 g de chocolate 

* 3 huevos 

* 1 cucharadita de esencia de vainilla 

* 125 g de harina 

* 1 pizca de sal 

* 50 g de nueces 

Salsa de caramelo 

* 200 q de azúcar 

* 100 ml de agua 

Decoración 

” 290 g de helado de chocolate 

* Bombones de chocolate retienos de dulce de leche 
O Caramelo, cantidad necesaria 

” Nueces, cantidad necesaria 

" 200 g de helado de crema 


(4 porciones 


PREPARACIÓN 
BROWNIES 

l. Batir la mantequilla a temperatura ambiente con el 
azúcar glass y el azúcar común hasta obtener una 
crema lisa 


2. Picar el chocolate y derretirlo en el horno de 
Microondas (ver "técnicas básicas” página 42] dejar 
enfriar. 


3. Agregar el chocolate derretido frío a la crema de 
-, q 3. "We € 1 


mantequilla 
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Are 19 preparal ¡ON IMETIO! 
UY : 
ó Mezcla! con movimientos Suaves y envolver tar 
nasta integrar po! completo 


2 a 
la "iG 


an una cuchilla grande. Añadirlas a la mezcla 
anterior Integrar con ayuda de una espátula o de una 


ar las nueces en el procesador de alimentos a 


mehara de madera 


o Volcar sobre una fuente para horno de 20 cm x 25 
em forrada con papel manteca, engrasado Cocinar en 
horno precalentado, a temperatura moderada, 180*C. 
durante 25 minutos o hasta que la preparación esté 
firme en los bordes, pero húmeda en el interior. 


10 Dejar enfriar. Desmoldar con cuidado y cortar en 
cuadrados de 5 cm x 5 cm, aproximadamente 





SALSA DE CARAMELO 
11 Colocar el azúcar en una olla y cocinar sobre 


fuego suave hasta obtener un caramelo claro. Agregar 
etagua hirviendo y revolver sobre el fuego hasta 


integrar. 


ARMADO Y DECORACIÓN 
1Z Colocar una bola de helado de chocolate en cada 


1aso, Agregar pedacitos de brownie, bombones de 
chocolate rellenos y nueces pecanas. Decorar con 1 
Dola de helado de crema y verter por encima la salsa 
de caramelo. 
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CheesecaKke helado 





INGREDIENTES 
Base 
e Q he 13 petita BA ) ie 31M 


Relleno 

* 250 mi de crema de leche 

* 220 g de azucar 

* 7 g de gelatina sin sabor 

* 35 ml de agua fría 

* 350 g de queso crema 

* Esencia de vainilla, a gusto 

* Ralladura de naranja, a gusto 

Cubierta 

* Coulis de frambuesa [ver “Técnicas básicas”, página 37) 


* Frutos rojos o bayas frescos, para decorar 


PREPARACIÓN 


BASE 
1. Procesar las galletitas hasta obtener un polvo. 


Agregar la manteca fundida. Unir hasta obtener una 


pasta. 





2 Distribuirla sobre un molde circular desmoldable 
de 24 crm de diámetro. Cocinar en horno precalentado 
a temperatura alta, 200 *C, por 5 minutos. Retirar y 


dejar enfriar. 


RELLENO 

3 Batir la crema con el azúcar hasta que espese un 
poco. Agregar la gelatina hidratada en el agua ver 
“Técnicas básicas” página 38) y mezclar. Incorporar el 
queso crema y perfumar con la esencia de vainilla y 


la ralladura de naranja. 


ARMADO Y DECORACIÓN 


4 Votcar el relleno sobre la base y congelar 1 hora. 





Mesmoldar [ver “Técnicas básicas”, página 8) y 


decorar con el coulis y frutos rojos 
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INGREDIENTES | 
* Y mandarinas o 250 ml de jugo de mandarina 
* 600 ml de agua 

* 300 q de azúcar 

" 75 ml de glucosa 

” 23 g de leche en polvo 


á q de estabilizante 


PREPARACIÓN 

1. Cortar las mandarinas al medio, transversalmente. 
Retirar las semillas y exprimirlas hasta obtener 250 
ml de jugo. Reservar 


2. Colocar el agua junto con el azúcar y la glucosa en 
una cacerola. Mezclar bien. Agregar la leche en polvo 
e integrar. Llevar sobre fuego suave. 


3. Cuando la mezcla haya tomado temperatura, 
antes de que alcance el punto de ebullición, agregar 
el estabilizante Mezclar hasta que se integre por 
completo. 


4. Retirar del fuego e incorporar el jugo de mandarina 
Mezclar bien, Dejar enfriar a temperatura ambiente. 
Volcar en un recipiente y llevar al congelador o al 
freezer durante 8 horas. Cada 2 horas retirar del 
congelador y batir enérgicamente para romper los 


cristales de hielo. También puede emplearse una 
heladora eléctrica 


POr ers 





E A 


Sorbete de mandarina 
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INGREDIENTES 
"6 limas 
150 ml de jugo de limon 
* 600 ml de agua 
* 300 q de azucar 
* 79 ml de glucosa 
* 29 de leche en polvo 
* 4 g de estabilizante 


i 


PREPARACION 
1. Cortar las limas a la mitao, retirar las: 
exprimirlas. Mezclar el juac 


limón y reservar 


2. Colocar el aqua 


A 


e) y - 


una cacerola. MezcCiaf 1 


3. Agregar ¿leche en [ eintea 


fuego suave 


b, Cuando 3mwe£ $ 13/d 


e” 1 y Y . 4 $ Ñ je "a 
el estabiliza! e Me; ] j iO 
completc 

' r "or f o nm 1 , Af ; Hlirnón 
5 Retirar del fuego e incorporar el jugo 0e ma , 


: y a y 4 rs 3 a , pas ATT ent Vol Al 
Mezclar, Dejar enfriar a temperatura a 
war al conaelador o a! freezer 
en un recipiente y U8va! aL Lu: 30 )3 
, 2» 2 horas retirar del congelador y 
durante 6 horas. Lada ¿horas fl urar O jelador y 
ESA ar -. rif tales de Rial 


| A nara fr 
batir enérgicamente para rompt 


slearse una heladora electrica 
También puede emplearse uña Mt 
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INGREDIENTES 

" 3 huevos 

" ¿yemas 

220 q de azúcar 

” 900 q de arándanos 

* 2 cucharadas de azúcar impalpable 
* 900 ml de crema de leche 

* Merengue italiano (ver “Técnicas básicas”, página 24), 


para decorar 


PREPARACIÓN 

|. Colocar los huevos, las yemas y el azúcar en un 
recipiente a baño María y batir con una batidora 
eléctrica durante 10 minutos. Retirar del tuego y 
continuar batiendo 3 o 4 minutos más. Reservar. 


2. Lavar los arándanos y colocarlos en una licuadora 
O procesador de alimentos con el azúcar impalpable. 
Licuar hasta obtener un puré. Reservar. 


3. Batir la crema de leche a punto chantillí (ver 
Técnicas básicas”, página 28]. Incorporar el batido 
de huevos y mezclar con movimientos suaves hasta 
integrar. Volcar en una fuente rectangular 





4. Agregar el pure de arándanos y mezclar un par de 
veces para obtener un color veteado, no liso. Llevar 
al congelador o al freezer durante 4 horas. Al servir 
decorar con arándanos frescos y merengue italiano. 





Simplemente deliciosa. Una 
A RAN 
ENEE 











d orbeí € de mazana 


INGREDIENTES 

*600 ml de agua 

* 300 q de azúcar 

* 75 ml de glucosa 

* 25 g de leche en polvo 

* 4 g de estabilizante 

* 4 manzanas o 250 ml de jugo de manzanas 


PREPARACIÓN 

1. Colocar el agua junto con el azúcar y la glucosa 
en una cacerola. Mezclar bien. Agregar la leche en 
polvo e integrar. Cocinar sobre fuego suave 


2. Cuando la mezcla haya tomado temperatura, 
antes de que alcance el punto de ebullición, agregar 
el estabilizante. Mezclar hasta que se integre por 


completo 


3. Lavar bien las manzanas. Retirar las semillas y 
procesarlas o pasarlas por una juguera hasta obtener 


250 ml de jugo 


£. Retirar del fuego e incorporar el jugo de manzanas. 
Este presentará un color marrón debido a la 
oxidación. Mezclar bien. Dejar enfriar a temperatura 
ambiente 

Volcar en un recipiente y llevar al congelador o al 
freezer durante 8 horas. Cada 2 horas retirar del 
congelador y batir enérgicamente para romper los 


cristales de hielo También puede emplearse una 


heladora eléctrica 
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Nenta y galletas 


INGREDIENTES 
* 3 yemas 


* 2 huevos 


* 220 g de azúcar impalpable 


* Unas gotas de esencia de vainilla 
* 500 ml de crema de leche 


* Unas gotas de colorante verde 
* 10 caramelos de menta 


* 100 g de galletitas de chocolate rellenas 
(12 porciones) 


PREPARACIÓN 


1. Colocar las yemas, los huevos y el azucar en 
un recipiente a baño María sobre el fuego suave. 
Perfumar con la esencia de vainilla. Batir durante 3 


minutos con una batidora eléctrica. Retirar del fuego 
y reservar. 


2. Colocar la crema de leche en un recipiente. 


Agregar el colorante y mezclar. Batir la crema hasta 
que esté firme. 


3. Partir los caramelos de menta con Un aplanador 
de cocina o cortarlos Con ayuda de una cuchilla. 
Añadirlos a la crema € integrar. 


4. Incorporar el batido de huevos reservado a la 
crema coloreada y mezclar con movimientos suaves 
y envolventes. Agregar las galletitas de chocolate 
rellenas cortadas en trozos irregulares y mezclar 
suavemente hasta integrar. Llevar al congelador o al 
freezer durante 8 horas. Retirar del congelador varias 
veces y batir, para evitar que se formen BRSanaS, 
También puede emplearse una heladora eléctrica. 
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INGREDIENTES 


Almendras caramelizadas 
+75 g de azúcar 

20 ml de agua 

Be 9 de almendras 


00 ml de whisky 
* 200 de azúcar 

—*£yemas 
7 g de gelatina sin sabor 
* 35 ml de agua 
* 400 ml de crema de leche 
* A claras 
(12 porciones] 


PREPARACIÓN 
ALMENDRAS CARAMELIZADAS 
Colocar el azúcar en una cacerola junto con el 


Ebva. 


2. Cocinar sobre fuego medio hasta alcanzar el punto 
de ebullición. 


3. Agregar las almendras y revolver. Cocinar a fuego 

- ba ajo hasta caramelizar. Volcar en una plancha de 

siliconas y dejar enfriar. 
Colocarlas en un procesador de alimentos y 

Jcesar. 

FE e IT 

locar el whisky y la mitad del azúcar sobre 
uave hasta obtener un almíbar. Batir un poco 

me as. e incorporar el almibar. Continuar con el 

asta obtener una preparación espumosa. 
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l agua (ver “Técnicas 


5. Hidratar (a gelatina ene 


¡s”, página 38] 


mA 
OS" Ñ 


E 
'' Agregarte una cucharada del batido de huevos 


y mezclar 
8. Incorporar la gelatina mezclada al batido de huevos 
e intearar bien. Batir la crema hasta que espese 

un poco y agregar a la preparación anterior Con 


movimientos suaves 


9. Incorporar las almendras caramelizadas y molidas. 


10. Batir las claras con el azúcar restante hasta 
obtener un merengue firme y brillante. Incorporar a la 
preparación anterior en forma envolvente. 


11. Verter el parfait en un molde para budín alargado 
cubierto con papel film. Llevar al congelador o al 
freezer durante 2 horas. Retirar, desmoldar con 
cuidado [ver "Técnicas básicas”, página 8] y servir. 








INGREDIENTES 

Vainillas 

* 3 claras 

"6 cucharadas de azúcar 

* 3 yemas 

* Y cucharadita de esencia de vainilla 
* 80 q de harina 

* Y cucharadita de polvo para hornear 
* 6 cucharadas de azúcar impalpable 
* Chocolate rallado, para decorar 
Relleno 

* 4 yemas 

* 100 g de azúcar 

* 30 ml de agua 

* 400 g de queso crema 

* 250 ml de crema de leche 

* Crema chantillí, para decorar 
Almíbar 

* 250 g de azúcar 

* 250 ml de agua 

* 10 g de café instantáneo 


18 porciones) 


PREPARACIÓN 


VAINILLAS 
1. Batir las claras con el azúcar hasta obtener un 


merengue firme y brillante 


2. Batir las yemas hasta que estén a punto letra, cuando, 
al levantar el batidor, pueda formar con el batido letras 
firmes. Agregar la esencia de vainilla y mezclar 


3 Mezclar ambas preparaciones. Tamizar la harina con 
el polvo para hornear e incorporarlos a la mezcla anterior 
con movimientos suaves para que el batido no se baje 


4 Colocar la mezcla en una manga con pico liso y 


formar las vainillas sobre una placa forrada con papel 


manteca enmantecado 








> A SEAT "PUE IAE 
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5 Espolvorear con el azúcar 'Mpalpable > Veces 
a o he a. - ¿5 con un 
intervalo de 2 minutos entre cada vez, Co 


Cinar er la 
alentado, a temperatura alta, 200 0 horno 


a 'UUrante 10 
minutos o hasta que la Superficie de las valnillas 6 té al 
dorada. y 
RELLENO 


4, Mezclar las yemas con el azúcar 
baño María y batir hasta que alcanc 
85 *C. Retirar del fuego y Continuar 
llegue a temperatura ambiente. 


Y €l agua, Llevar 3 
batiendo hasta que 


7. Agregar el queso crema y la crema b 


atida hasta 
que espese un poco. Integrar con Movimientos suaves 
y envolventes. 
ALMÍBAR 


8. Colocar el azúcar y el agua en una ca 
suave y cocinar hasta obtener un almib 
café instantáneo. 


cerola sobre fuego 
ar. Mezclar con el 


?. Verter el almíbar saborizado en una fuente. Remojar las 
vainillas un minuto. 


ARMADO 
10. Colocar una Capa de vainillas embebidas en almíbar 


en Un recipiente grande. También se pueden utilizar 
recipientes individuales. 


!. Colocar cucharadas del relleno sobre las vainillas 
hasta cubrir por completo, 


12. Colocar otra capa de vainillas y volver a cubrir con el 
relleno, Repetir hasta terminar con una capa de + sopa 

€corar con chocolate rallado y copos de crema chantilli y 
levar a la heladera. Servir bien frío. 
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P así el Cremoso 


INGREDIENTES 
Base 
* 200 q de galletitas de chocolate 





* 1 chorrito de leche 
Relleno 


9 DK 
¿50 q de dulce de leche 
* ” 


Ñ 
2390 ml de crema de leche 


.JSs , 
Confites de chocolate, para decorar 


PREPARACIÓN 

BASE 

1. Colocar las galletitas en un procesador de 
alimentos y procesarlas hasta obtener un polvo. 


2. Colocar el polvo de galletitas en un recipiente y 
verter por encima un chorrito de leche. 


3. Mezclar con ayuda de una cuchara hasta obtener 
una pasta consistente. De ser necesario, agregar un 


poco más de leche. 


4. Forrar las bases de 6 aros de 5 cm de diámetro con 
papel de aluminio. Distribuir una fina capa de la pasta 
de galletitas en la base de los aros. Presionar Un poco 
con el revés de la cuchara para formar una masa 


compacta. 


RELLENO 


5. Mezclar el dulc 
integrar bien. Ayudarse con un batidor. 


e de leche con la crema hasta 


6. Verter la mezcla de dulce de leche sobre las bases 
de galletitas y llevar al congelador o al freezer durante 
4 horas. Desmoldar (ver “Técnicas básicas”, página 8) 


y decorar con confites de chocolate. 











per 


| ñ elad O de melón 


INGREDIENTES 


* Y melón rocío de miel 
* 500 g de helado de vainilla 


PREPARACIÓN 


1. Lavar bien el melón. Secarlo con un paño limpio 
y cortarlo al medio, transversalmente. Utilizar una 


cuchilla grande y bien afilada. Retirar las semillas con 
ayuda de una cuchara. 


2. Retirar la pulpa, con una cuchara torneadora para 


papas norsette o con una cuchara Reservar las mitades 
de melón. 


3. Colocar la pulpa de melón en la licuadora o en el 
procesador de alimentos 


4. Agregar el helado de vainilla y licuar o procesar hasta 
que los ingredientes estén Integrados. 


9. Rellenar las mitades del melón con la mezcla de 


helado y pulpa. Llevar al congelador o al freezer durante 
3 horas. Retirar y cortar en rebanadas. 








Un fresco helado de increíble 
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Paviovas heladas 


PREPARACION 
Sat ¡ das claras 
el azúcar en forma de lluvia y continuar 


hasta que estén espumosas 


hasta obtener un merengue firme 


ra Ps r .ra 
UdtUe YC 


2. Tamizar el azúcar impalpable por encima del 


a. 


merenque 


GU) 


. Incorporarla con ayuda de una espátula, con 
rovimientos envolventes, para que el merengue no se 


a. 


Y 
baje. 


4. Hacer círculos de merengue con una cuchara sobre 
uma plancha de siliconas. No deben quedar parejos. 
Cocinar en horno a temperatura baja, 120 *C, durante 


2 horas. Deben verse secos y blancos 





9. Pelar el kiwi y cortarlo en rodajas finas 


6. Pelar la naranja y cortarla en gajos [ver "Técnicas 
básicas”, página 36] Rellenar los merengues con una 
bocha de helado, unas rodajas de kiwi y unos gajos de 


naranja. Decorar con frutos rojos. 








Falitos de fruta 





volcar las frutas con su liquido de maceración 
vo IFA ao” , E 0 rm API raa ” A Y” Fra 
¡na licuadora o en un procesador de alimentos. 


Í 
% 


Licuar hasta obtener un puré. 
3. Pasar el puré por un colador de malla fina. 


Ayudarse con el reves de una cuchara o con una 


4. Rellenar, de a cucharadas, 6 moldes para palitos 
helados con el puré tamizado. Llevar al congelador o 


Y 


al freezer durante 6 horas. Retirar, desmoldar y servir. 








B O mboO NM de chocolate 


INGREDIENTES 
* 500 a de helado de frambuesa 


* 500 q de helado de chocolate 


500 a de chocolate cobertura 
* Ganache de chocolate [ver Tecni: as básicas , pagina 
43) 


Grageas de colores, para decorar 


' 


PREPARACIÓN 


1. Tomar porciones del helado de frambuesa y del de 
chocolate y formar bochas sobre una placa para 
horno o una bandeja. Llevarlas al congelador o al 


freezer durante 2 horas 


2 Derretir el chocolate cobertura en el microondas 
(ver “Técnicas básicas”, página 42) 


3 Bañar las bochas de helado primero con la ganache 
y después con el chocolate derretido, con ayuda de 


una espátula 


4 Antes de que el chocolate se seque, espolvorear 
con las grageas de colores. Llevar al congelador o al 
freezer durante 1 hora más. Retirar y servir 











A 








INGREDIENTES 

* 2 huevos 

* 1 yema 

* 110 g de azúcar impalpable 

* 250 ml de crema de leche 

* Unas gotas de esencia de vainilla 

* 100 g de grosellas o frutos rojos 

* 12 palitos de helado o pinchos de madera para copetín 


14d 


PREPARACIÓN 


1. Colocar los huevos con la yema en un recipiente 
a baño María, 


2. Agregar el azúcar impalpable y batir durante 9 
minutos hasta obtener una crema espumosa. 


3. Batir la crema de leche con la esencia de vainilla 
hasta que tenga punto chantillí (ver “Técnicas 

básicas”, página 28). Incorporar el batido de huevos y 
mezclar con movimientos suaves y envolventes hasta 


integrar. 


4. Colocar las grosellas o los frutos rojos en moldes 
de aluminio individuales forrados con papel film. 


5. Rellenar con la mezcla de cremas, de a 
cucharadas. Llevar al congelador o al freezer durante 


2 horas. 


6. Retirar, insertar los palitos de helado o los pinchos 
de madera. Volver a congelar durante 10 horas más. 
Retirar, desmoldar y servir. 
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Alf y OY helado 


INGREDIENTES 

Cookies 

* 250 g de manteca 

* 250 g de azúcar 

* 1 cucharadita de esencia de vainilla 
* 1 huevo 

* 150 q de chips de chocolate 

* 300 g de harina 

Relleno 

* 500 g de helado de chocolate 

* Azúcar impalpable, para espolvorear 





PREPARACIÓN 
COOKIES 
1. Batir la mantec 
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Banana split 


INGREDIENTES 

* 14 bananas lavadas 

* 100 g de crema de leche 

* 50 g de azúcar 

* 50 g de chips de chocolate 

* 100 g de chocolate cobertura 

* 500 g de helado de banana 

* Confites de colores, para decorar 


¡6 unidades] 





PREPARACIÓN 


1. Practicar dos cortes longitudinales paralelos en la 
cáscara de las bananas, formando una tapa. 


2. Remover la tapa de cáscara formada. 


3. Retirar la pulpa de la banana, con cuidado, sin 
romper la cáscara. Aplastarla con ayuda de un 
tenedor. 


4. Batir la crema junto con el azúcar a punto chantillí. 


9. Agregar la pulpa de banana aplastada y los chips 
de chocolate. Mezclar bien y rellenar las cáscaras de 
banana con la crema. 


6. Derretir el chocolate cobertura en el microondas 
(ver “Técnicas básicas”, página 42). Colocar dos 
bochas de helado de banana sobre cada banana 

y decorar con el chocolate derretido y confites de 
colores. 








Ba Í1d6O de maracuyá 


INGREDIENTES 
Cascaritas confitadas 

* 2 limas 

* Agua, cantidad necesaria 

* 200 g de azúcar 

* Azúcar extra, para recubrir 
Batido de maracuyá 

* 200 g de pulpa de maracuyá 
* 250 q de helado de vainilla 





¡Nes 


PREPARACIÓN 
CASCARITAS CONFITADAS 


1. Retirar la cáscara de las limas y cortarla en tiras 
finas. 


2. Colocarlas en una cacerola con agua fría. Llevar a 
hervor, Cocinar 1 minuto, retirar del fuego, pasar por 
agua fria y colar. Repetir este procedimiento 4 veces 
más. 


3. Colocar las cascaritas en una cacerola con agua 
y 200 g de azúcar. Cocinar sobre fuego suave, hasta 
que se forme un almíbar espeso. Verterlas sobre 
una rejilla de alambre y dejar secar durante 1 hora a 
temperatura ambiente. 





4. Pasarlas por azúcar varias veces, hasta cubrirlas 
por completo. 


ARMADO | 
5. Distribuir la pulpa de maracuya en 6 vasos de trago 


corto. 


6. Agregar una cucharada abundante de helado de 
sta en cada vaso y decorar con las cascaritas de 





lima. 
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cecream 


INGREDIENTES 


haradas de licor de naranjas 





* > 
A LAIA 


* 250 a de helado de crema 
* 250 y de helado de naranja 
* 950 mi de crema de leche 
* ¿vasos de agua mineral 


* 100 g de azucar 


PREPARACIÓN 


1. Verter 1 cucharada de licor de naranjas en 6 vasos 
de trago alto 


2. Con ayuda de una cuchara para helados, distribuir 
| bocha de helado de crema en cada vaso, sobre el 


licor de naranjas 


3. Repetir el procedimiento con el helado de naranja. 


4. Batir la crema de leche junto con el azúcar a punto 
chantillí [ver “Técnicas básicas”, página 28). Colocar 
| cucharada de crema en cada vaso, sobre el helado 


de naranja. 


9. Justo antes de servir, verter el agua mineral, 
lentamente. 


6. Debe formarse abundante espuma. Servir 
enseguida. 

































radas de azúcar 
» gotas de esencia de vainilla 
haradas de harina 


00 g de frambuesas 
50 g de azúcar 
500 y de helado de vainilla 
AN srengue italiano lver “Técnicas básicas”, página 24) 
10 porciones) 
- PREPARACIÓN 
1 Batir los huevos y el azúcar hasta obtener punto 
- letra o cinta, cuando al levantar el batidor, se pueden 
formar con el batido, letras o cintas firmes. 


| ER Perfumar con la esencia de vainilla. Tamizar la 
harina directamente sobre el batido de huevos y 
Da nezclar con movimientos envolventes. 


3 y, Cubrir el fondo de una placa para horno de 30 x 35 
he E eun o manteca, previamente enmantecado 
harinado. Verter la preparación y extender con 
vátula. Cocinar en horno precalentado, a 
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at E alta, 220 9C, de 12 a 15 minutos. 
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un cuchillo para que quede parejo 


ARMADO | | 
6. Lavar las frambuesas, retirar los cabitos y 


pi ejar 
colocarlas en un recipiente con el azucar. De ls 
macerar durante, al menos, 30 minutos. Exten Es 
arrollado y untarlo con el helado de vainilla. Distri 


el helado en forma pareja. 


7. Colar las frambuesas y distribuirlas sobre el 
helado. 


8. Enrollar con cuidado para que el relleno no se 
derrame por los costados. Llevar al congelador o al 
freezer durante 15 minutos. 


DECORACIÓN 

7. Retirar el arrollado del congelador, cubrirlo con 
el merengue italiano, ayudarse con una cuchara 

o una espátula. 


10. Para una presentación más acabada, colocar el 
merengue en una manga. Con ayuda de una espátula 
de metal pequeña, cubrir bien los costados del 
arrollado y retirar el excedente de merengue. Cortar 
en porciones y servir. 
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NGREDIENTES 
Galletitas 


micar rubia 


ssradita de esencia de vainilla 


e * 'JaJA de marina 
haradita de polvo para hornea! 


” + 
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Merenguitos 

* 6 claras 

* 240 q de azucar! 

* 240 q de azúcar impalpable 


Relleno 
* 250 q de helado de crema 


* Azúcar impalpable, para decorar 


PREPARACIÓN 


GALLETITAS 
1 Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 


crema lisa y homogénea. 


2. Agregar el huevo y batir hasta integrar. Perfumar 


con la esencia de vainilla, 


3. Tamizar la harina con el polvo para hornear 
y agregarlos a la preparación anterior. Mezclar 
suavemente con ayuda de una espátula. 


4. Disponer pequeñas cantidades de la masa o pasta 
de galletitas sobre una placa para horno. Cocinar 
en horno precalentado, a temperatura alta, 200 *C, 
durante 7 minutos o hasta que la superficie de las 
galletitas esté apenas dorada. 
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6 Batir las claras con 40 q de azúca, rm 
' A ¿Und ca 


ience a formar Una pequeña espuma bt: 
£ Mani a, batir 


con mayor velocidad 






Agregar el azúcar restante en forma de lluvi: 
| . Ñ Ñ S > | 
sde batir en ningun momento. ca 

7, Detener el batido e incorporar el azúcar impalpabl 
.De ' able 

con una espátula, mezclar con movimientos suaves 


8. Colocar la preparación en una manga con boquilla 
lisa o rizada y trazar las formas deseadas sobre placas 
enmantecadas y enharinadas o sobre una plancha de 
silicona. Cocinar en horno, a temperatura muy baja, 

de 120 *C a 90 00, durante 1 o 2 horas según el 
tamaño de los merenguitos. De ser necesario, abrir un 
poco la puerta del horno para obtener la temperatura 


indicada. 


ARMADO 
9 Colocar una galletita sobre un plato o fuente para 


servir. Colocar por encima una cucharada de helado de 


crema y cubrir con otra galletita. 


10. Volver a cubrir con helado y terminar con otra 


galletita. Espolvorear con azúcar impalpable y coronar 


con los merenguitos. Repetir el procedimiento hasta 
terminar las galletitas. 
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* 250 a de harina 

* 2 cucharaditas de polvo para horneal 
* 50 a de almidón de maiz 
Relleno 

* 4 manzanas verdes 

* 50 q de pasas de uva 

* 50 g de nueces 

* Jugo de '/2 limón 

* Ralladura de 1 limón 

* 50 g de azuca 

Cubierta 

* 3 claras 

* 100 g de azucar 

* 100 g de nueces molidas 
(24 unidades) 


PREPARACIÓN 

1. Batir la manteca con el azúcar. Agregar las yemas, 
la esencia de vainilla y la leche. Incorporar la harina, el 
polvo para hornear y el almidón de maíz tamizados 


2. Pelar las manzanas y cortarlas en cubos. 


3. Colocarlas en un bol con las pasas, las nueces, el jugo 
de limón, la ralladura de limón y el azúcar. 


4. Rociar una placa para horno con acelte y forrarla 
con papel manteca. Distribuir la masa en forma 
pareja. Disponer la preparación de manzanas sobre la 
masa. Cocinar en horno precalentado, a temperatura 
moderada, 180 *C, 30 minutos. 


5. Batir el queso crema, incorporarlo al batido de huevos y 
añadir la crema batida a medio punto, 
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Fi Cyas acarameladas 


INGREDIENTES 
Masa 


4) y d 
+ l' 0 de manteca 


» Er 
¿00 a de azucar rubia 


* Ralladura de '/2 naranja lver Técnicas básicas”, página 


37) 
* 1 cucharadita de esencia de almendra: 
* 4 huevos 
* 250 a de harina de almendras 
* 2 cucharadita de polvo para hornear 
* 2 cucharadas de harina 
Relleno 
* 4 peras 
* 2 cucharadas de azúcar negra 


124 unidades] 


PREPARACIÓN 


MASA 
1. Batir la manteca a temperatura ambiente con el 


azúcar hasta formar una crema. Perfumar con la 
ralladura y la esencia. Agregar los huevos y batir hasta 


integrar. 


2. Mezclar la harina de almendras con el polvo para 
hornear y la harina. Agregar a la preparación de huevos. 


RELLENO 
3. Pelar las peras, retirar las semillas, cortar en cuartos 


y poner en un bol con el azúcar. Dejar reposar 10 


minutos. 


4. Colocar la masa en una molde rectangular 
desmoldable forrado primero con papel de aluminio 

y luego con papel manteca [ver “Técnicas básicas”, 
página 10). Ubicar las peras en hileras y cocinar en 
horno precalentado, a temperatura moderada, 180 *C, 40 
minutos. Retirar, dejar pasar el calor fuerte y cortar en 





cuadrados. 
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rrita y forme 
na cuchara de madera 


ocasionalmente para que el membrillo no se pegue a la 


CG 


0 o E 


er la masa reservada sobre una superficie 
'Yeramente enharinada hasta que tenga 5 mm de 
espesor. Con un cuchillo filoso o un cortante para 
pastas, cortar tiras de aproximadamente 1.5 cm 

de ancho. Colocarlas en forma paralela, a lo largo 
de la masa, a 4 cm de distancia una de otra. Luego 
colocar tiras perpendiculares a éstas, para formar 
un enrejado. Cocinar en horno precalentado, a 
temperatura moderada, 180 “C, durante 20 minutos 


Retirar, dejar pasar el calor fuerte y cortar en 
cuadrados. 


4. Extend 
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LIJMON y lima suave 


INGREDIENTES 

* 125 g de manteca 

* 40 q de azúcar impalpable 
* 150 g de harina 

Relleno 

* 3 huevos 


* 220 g de azúcar 
* 2 cucharadas de ralladura de limón 


* 1 cucharada de ralladura de lima 
* 60 ml de jugo de limón 
* 60 ml de jugo de lima 


* 35 g de harina 
* 1 cucharadita de jengibre rallado 


| (12 unidades) 


| PREPARACIÓN 


| MASA 
1. Batir la manteca con el azúcar impalpable hasta 


obtener una crema. Agregar la harina y unir, sin 
trabajar la masa. 


2. Esparcir en un molde rectangular enmantecado 
y forrado con papel manteca enmantecado. Cocinar 
a blanco en horno a temperatura moderada, 180 *C, 
(ver "Técnicas básicas”, página 12]. Retirar, 





RELLENO 
3. Mezclar los huevos, el azúcar, las ralladuras lver 


Técnicas básicas”, página 16), el jengibre y los jugos, 


4. Agregar la harina y mezclar bien. 


A 





9. Volcar esta Preparación sobre la masa y volver a 
cocinar en el horno hasta que esté firme, durante 20 
minutos, aproximadamente. Dejar enfriar y Cortar en 
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125 q de manteca 

* 1250 de azúcar impalpable 
* 2 huevos 

* 1 cucharadita de esencia de vainilla 


25 q de almidón de maiz 

* 150 q de harina 

* 10 9 de polvo para hornear 
* 70 mil de leche 

* 1 kg de duraznos 


12 unidades! 


PREPARACIÓN 

|. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener Una 
crema. Agregar los huevos, uno a UNO, batir bien 
después de cada incorporación. Perfumar con la 
esencia de vainilla 


2. Tamizar el almidón de maíz con la harina y el polvo 
para hornear. Incorporar la mitad a la preparación 
anterior Verter la mitad de la leche y mezclar bien 


3. Agregar los ingredientes tamizados restantes y 
luego la leche restante. Integrar, Volcar en un molde 
de 24 x 24 cm enmantecado, enharinado y forrado con 
papel manteca 


4. Pelar los duraznos, cortarlos en octavos y descartar 
el carozo 


9. Distribuir los duraznos sobre el batido. Cocinar en 
horno precalentado, a temperatura moderada, 180 “C, 


durante 40 minutos. Retirar, dejar enfriar y cortar en 
cuadrados 
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Salsa de caramelo 
* 250 q de azucaf 


la irviend0 
* 195 mi de agua hirviend 


PREPARACIÓN 


RELLENO | 
1 Pelar las manzanas y cortarlas en gajos. Calentar una 


sartén con manteca y añadir las manzanas. 


2. Cuando se doren, agregar el azúcar y caramelizar. 


BATIDO 
3. Batir la manteca con el azúcar. Agregar los huevos y 


mezclar. Incorporar la harina tamizada con el polvo para 
hornear, Integrar y reservar tapado con papel film. 


SALSA DE CARAMELO 

4. Colocar el azúcar en una cacerola a fuego suave hasta 
que tome punto caramelo. Agregar el agua hirviendo y 
cocinar hasta formar una salsa. Verter el caramelo en un 
molde forrado con papel de aluminio y papel manteca. 


9. Distribuir las manzanas en filas sobre el caramelo. 
6. Cubrir con el batido Cocinar en horno precalentado 


a temperatura moderada, 180 %C, durante 20 minutos 
Retirar, dejar enfriar y Cortar en cuadrados. | 
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ano q de harina 
E haradita de polvo para hornear 
e g de manteca 
an q de azúcar 
y aya fría, cantid 
pelleno 
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»5pgde a 
+180 9 de azúcar 
+500 mi de leche 
Cu jjerta 

10 pelones 
(12 unidades) 


ad necesaria 


adita de esencia de vainilla 
imidón de maíz 


PREPARACIÓN 


MASA 

1. Colocar la harina y el polvo para hornear junto con 
la manteca y € or de alimentos. 
Procesar hasta integrar. 


lazúcar en el procesad 





a y volver a procesar hasta 


2, Agregar agua necesar! 
También puede utilizarse Una 


formar una masa tierna. 
pro cesadora de mano. 


3, Envolver la masa en papel film y dejar descansar 
durante 30 minutos en la heladera. 
estirar con ayuda de un 


ficie ligeramente 
or. Forrar 


d. Retirar de la heladera y 
palo de amasar sobre una super 
enharinada hasta que tenga 5 mm de espes 
'un molde de 25 x 35 cm con papel manteca (ver 


E O 
“Técnicas básicas”, página 12) 





orno precalentado, a 


5. Cocinar a blanco en h 
(ver “Técnicas 


temperatura moderada, 180 oc, 
básicas”, página 121. 
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4 Hatir Ugorami 
a esencia 

lambre o con un tenedor y pel fumar con la 


mtetos huevos con Un batidor de 


de va mila 


' Mesclar el azúcar con el almidón de malz y 


volearlon sobre lon huevos batidos, 


8. Colocar la leche en una cacerola y llevar sobre | 
luego medio hasta que alcance el punto de ebullición 
Verter sobre la preparación de huevos. Mezclar muy 
bien con ayuda de un batidor de alambre y volver a 


llevar al luego 


Y. Cocinar hasta que la preparación espese, sin dejar 
de revolver, para evitar que se formen grumos. Retirar 
del fuego, y colocar la preparación en otro recipiente. 
Cubrir con papel film. Este debe estar en contacto con 
la preparación para evitar que se forme una película 
dura. Dejar enfriar y verter sobre la masa. 


CUBIERTA 


10, Cortar los pelones a la mitad, sin pelarlos., 
Uisponerlos en hileras sobre el batido. Llevar al 
horno a temperatura moderada, 180 %C, durante 
40 minutos, Retirar del horno, dejar pasar el calor 


tuerte y desmoldar. Cortar en cuadrados de 5 x 


9 cm, 
aproximadamente, 

















INGREDIENTES 

Relleno 

* 1 anana 

Salsa de caramelo 

* 250 g de azucar 

* 125 mi de agua hirviendo 
Batido 

* 2 huevos 

* 100 g de harina 

* 100 q de manteca 

* 100 g de azúcar 

* 1/ cucharadita de polvo para hornear 
* 1 taza de ananá en cubitos 
(12 unidades) 


PREPARACIÓN 

RELLENO 

1. Tomar un ananá y retirar el penacho. Cortar 8 
rodajas, con ayuda de una cuchilla, sin pelar la fruta. 


2. Con un cortante para pastas o galletitas de 
diámetro menor al de la rodaja cortada, marcar con 
fuerza sobre la pulpa del ananá hasta cortar 


3. Verificar que la pulpa esté completamente 
desprendida y retirar la cáscara con cuidado 


SALSA DE CARAMELO 
4. Colocar el azúcar en una sartén y cocinar a fuego 
medio hasta que tome punto caramelo. Agregar el 


agua hirviendo y cocinar hasta que se forme una 
salsa 


BATIDO 


9. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 
crema lisa y espumosa 
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SALSA DE CARAMELO 
9 Verter la salsa de caramelo en el fondo d 
e una 


vente para horno forrada con papel mant 
eca. 
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10. Dist 
de modo tal de cubrir toda la 


lado de la otra, 
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11 Por Último verter por encima el batido. C 

en horno precalentado, a temperatura tarada; 
180 90, durante 20 minutos. Retirar, dejar e 
temperatura ambiente y cortar en cuadrados e 
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INGREDIE NTES 
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* 250 q de azuca! impal 


* 200 q de azucal 


* 4 huevos 


* Y cucharadita de es vainilla 
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* 250 q de harina 
* 1 pizca de sal 


* 150 g de nueces molidaso 
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PREPARACIÓN 
l microondas 


| Picar el chocolate y derretirlo en € 


ver “Técnicas básicas , página 42). Dejar enfriar. 
nel azúcar impalpable y el azúcar 


Batir la manteca CO 
ar Agregar el chocolate derretido 


común hasta ¡ntegr 
tibio y mezclar 


vos, uno a uno, batir bien después de 


2 Añadir los hue 
fumar con la esencia de 


cada incorporación. Per 


vainilla 


3 Tamizar la harina junto Con la sal y agregarlas a 


la preparación anterior, integrar con movimientos 


suaves 


4. Incorporar las nueces molidas y mezclar sin 
revolver demasiado o batir 


5. Volcar la preparación sobre una fuente para horno de 
95 x 35 cm forrada con papel manteca enmantecado. 
Cocinar en el horno precalentado a temperatura 
moderada, 180 *C, hasta que la preparación esté 

firme en los bordes pero húmeda en el interior 
aproximadamente 29 minutos | 


6. Dejar enfriar. Desmoldar con cuidado y cortar en 
cuadrados de 9 x 5 cm, aproximadamente 
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INGREDIENTES 
* 120 9 de manteca 
* 720 g de azucar 


* 3 huevos 
* 200 g de chocolate blanco 


* 150 g de harina 
* + cucharadita de polvo para ho 
* 100 g de almendras molidas 0 
Crema de queso Y chocolate 

* 100 g de chocolate blanco 

* 80 g de queso crema 

(30 unidades! 


rnear 
harina de almendras 


PREPARACIÓN 


1 Batir la manteca con el azú 
los huevos, uno a uno, batir bien después de cada 


car hasta integrar. Añadir 


incorporación. 


2. Picar el chocolate blanco y derretirlo en el microondas 
lver “Técnicas básicas”, página 42). Agregarlo a la 
preparación anterior y mezclar.. 


3. Tamizar la harina con el polvo para hornear y 
agregarlos a la preparación. Incorporar las almendras 


molidas. 


4. Mezclar con movimientos envolventes. Volcar la 
preparación en un molde rectangular de 25 x 33 cm 
forrado con papel manteca enmantecado. Cocinar en 
horno precalentado a termperatura moderada, 180 *C, 20 
minutos, Dejar enfriar. Desmoldar y cortar en cuadrados 
de 5x5cm. 


CREMA DE QUESO Y CHOCOLATE 

9. Derretir el chocolate blanco en el microondas (ver 
“Técnicas básicas”, página 4) y mezclar con el queso. 
Colocar en una manga y decorar los cuadrados con 
copetes (ver “Técnicas básicas”, página 7) 
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E de cacao en polvo 
a de polvo para hornear 


| É eucharadil 


cubierta de naranja 


41 puevo 
+) yemas 

+ 120 9 de azúcar 

+40 mi de JUgO de naranjas 

+ Ralladura de 1 naranja (ver "Técnicas básicas”, página 


37) 
+ 100 g de manteca 


+5 g de gelatina sin sabor 
+25 ml de Jugo de naranjas 


[30 unidades) 
























PREPARACIÓN 


MASA 
1 Batir la mant 


crema lisa y espumosa. 


eca con el azúcar hasta obtener una 


2, Agregar los huevos, UNO a uno, batir bien después 


de cada incorporación. 


3. Tamizar 2 veces la harina con el cacao eN polvo y el 


polvo para hornear. 


anterior y mezclar con 


-b.Agregarlos al batido 
suaves y 


- ayuda de una espátula, con movimientos 
envolventes. 





Verter la preparación en un molde de silicona de 23 
pao cm forrado con papel manteca enmantecado y 


Enharinado. 
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lr: atura 
Cocina! en el hol no precalentado d temperatu C 
moderada, 180 *C, durante 20 minutos, 


aproximadamente 


CUBIERTA DE NARANJA 

6. Mezclar el huevo con las yemas, el azúcar y el jugo 
en una cacerola. Llevar al fuego y cocinar a fuego ] 
suave, sin dejar de revolver, hasta que la preparacion 
espese 


7. Retirar del fuego, colocar la preparación en otro 
recipiente y perfumar con la ralladura de naranja. 


8. Cuando la preparación esté tibia, agregar la 
manteca a temperatura ambiente cortada en cubos 
pequeños. Revolver con un batidor hasta integrar 


7. Hidratar la gelatina en el jugo de naranja (ver 
Técnicas básicas”, página 38). Incorporarla a la 
preparación anterior 

e integrar por completo. 


ARMADO 


10. Volcar la crema de naranja sobre la masa y llevar 
a la heladera durante 2 horas. Retirar y desmoldar 
con cuidado. Con ayuda de una cuchilla, cortar 
cuadrados de 5 x 5 cm, aproximadamente 
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Relleno 
] ¿de leche repostero 


mo 195 
o 10 ml aro f LIN 
e e 


Cubierta las 
ta de baño de chocolate semiamargos 
"3 o " Ul Y UT 14 : 


PREPARACION 
MASA | 

Colocar la harina, la manteca y el azucar 
spatial en el procesador de alimentos. Procesar 
hasta integrar. También se puede utilizar una 
procesadora de mano 


2. Agregar agua, poco a poco hasta formar una masa 
tierna. No procesar o amasar demasiado 


3. Envolver la masa en papel film y dejar descansar 
durante 30 minutos en la heladera. 


6. Retirar de la heladera y estirar con ayuda de un 
palo de amasar sobre una superficie ligeramente 
enharinada. Forrar un molde de 25 x 39 cm con papel 
manteca (ver “Técnicas básicas”, página 12). 


3. Cocinar en horno precalentado 
moderada, 180 %C hasta 


esté apenas dorada 


a temperatura 
que la superficie de la masa 








RELLENO 
¿Con una cuchara o con una espátula de goma 


dulce de leche con las nueces molida 
, MILI. S 


| > 


ES tundamental trabajar con el dulce de leche a 


temperatura a 
integrarse bien 


mbiente para que las nueces puedan 
ds UC 


9. Retirar la masa del horno, dejar enfriar y cubrir con 
la mezcla de dulce de leche y nueces. Extenderlo en 
forma pareja con Una espátula de metal o con el revés 
de una cuchara, de modo que cubra toda la masa 


CUBIERTA 
8. Picar groseramente el chocolate con ayuda de 


una cuchilla. 


9 Derretirlo a baño María o en el microondas lver 
“Técnicas básicas”, página 421. 


10. Extenderlo en forma prolija sobre el dulce de 
leche. Ayudarse con una espátula de metal. Ántes 


chocolate tome cuerpo y se seque, marcar 


de que el 
luego, al cortarlos, 


los cuadrados para evitar que 
se quiebre la cubierta. Dejar secar y cortar en 


cuadrados. 























NO 
e olocar la crema de 
leche en una Cac bre fuego medio 


hasta alcanzar el punto de ebullición. Retirar del 
fuego y verter la crema sobre el chocolate. 


5. Picar el chocolate blanco C 
erola y cocinar 50 


6. Dejar reposar durante 5 minutos Mezclar con Un 
batidor de alambre o con un procesador de mano 
hasta homogeneizar Cubrir con papel film y llevar a la 
heladera hasta que tome mas Cuerpo y consistencia. 


ARMADO 
7 Retirar la masa del horno, Dejar pasar el calor 


fuerte y desmoldar con cuidado. Con ayuda de 
un cuchillo grande cortar la masa al medio, 
transversalmente 


8 Distribuir la crema de chocolate blanco sobre una 
de las mitades de masa. 


9. Cubrir con la otra mitad de masa. Presionar 
levemente para evitar que el relleno desborde por los 
costados. 


DECORACIÓN 

10. Espolvorear con el azúcar impalpable y cortar en 
cuadrados de aproximadamente 5 x 5 cm. Decorar con 
almendras fileteadas. 
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NGREDIENTES 


AZ UN a! 
a de vamila 


' Ñ Ñ mi 
cnal IGILa el es MH 


50 a de harina 


y , , mardo 
o Qs 0 eL CacdauU amd ] 


Relleno y cubierta 
* 200 a de chocolate 


* 200 ml de crema de leche 


im dades! 


PREPARACIÓN 

MASA 

1 Batir los huevos con el azúcar y | 
vainilla hasta obtener punto letra, cuando, al 
an formar con el batido letras 0 Una 


a esencia de 
levantar 


el batidor, se pued 
cinta firme 


2. Tamizar la harina junto con el cacao 2 veces 


e 


3. Integrar al batido de huevos con movimientos 


suaves y envolventes 


4. Volcar la preparación en un molde rectangular de 25 x 
35 cm enmantecado y enharinado. Cocinar en el horno 
precalentado a temperatura moderada, 180 *C, de 13 a 


20 minutos 


RELLENO Y CUBIERTA 
9. Picar el chocolate groseramente con una cuchilla, 


6. Colocar la crema de leche en una cacerola sobre 
fuego medio y cocinar hasta que alcance el punto 
de ebullición. Retirar del fuego y verter sobre el 
chocolate 


7. Dejar reposar durante 5 minutos. Mezclar con 

un batidor de alambre o un procesador de mano 
hasta homogeneizar. Tapar con papel film y llevar a 
la heladera hasta que tome Cuerpo y consistencia 
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ARMADO 

g, Retira! la masa del horno. Dejar pasar el calor 
rte y desmoldar con cuidado. Con ayuda de 
yn hilo grande cortar la masa al medio, 
transversalmente. 

o Distribuir la crema de chocolate sobre una de las 
mitades de masa. Reservar una parte para cubrir 


la superficie 


10. Cubrir con la otra mitad de masa. Presionar 
levemente para evitar que el relleno desborde por los 
costados. Cubrir la superficie de la masa con la crema 
de chocolate restante. Utilizar una espátula de metal 
De ser necesario, calentar unos segundos la crema 
de chocolate en el microondas para que resulte más 
fluida y pueda esparcirse con mayor facilidad. 


11. Decorar con confites de colores rellenos de 
chocolate. También se puede decorar con confites de 


colores, de caramelo o de manl. 
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Ñ 0 h ya 
superficie ligeramel 


run molde al irgado previamente 
HA Y ON 1't 1 1.3! Í Í | 

' EA a AdinNd 
enharinado lver Técnicas Das! as , pay 


el horno prel alentado, e) temperatura 


' Í ¿ . 
C. hasta que esté apenas dorada. Kketira! 


mel azúcar a medio punto 


latir la crema de leche Ci 


Hidrata! la gelatina en el agua fría (ver lécnicas 


DASICAS página 8) 


Lavar los trutos FOJOS, quitarles el cabito y colocar 
50 q en un procesador de alimentos o en la licuadora 
Reservar el resto para decorar. Procesarlos hasta 


obtener un puré 


4. Calentar la gelatina hidratada en el microondas y 


mezclarla con el puré de frutos rojos 


5, Mezclar el puré de frutos rojos con la crema batida 


con movimientos suaves y envolventes 


6. Disponerla sobre la masa fria, Cubrir con los frutos 
rojos limpios y llevar a la heladera durante 2 horas. 


Retirar del frio y cortar en cuadrados, 
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IGREDIENTES 


























4 huevos 

80 y de azúcar 
A cucharadita de esencia de vainilla 
al g de harina 

Relleno 

' 250 ml d 
+ 100 g de azucar impalpable 

'* 200 g de cerezas En conserva 

*50 g de cerezas frescas o en conserva, para decorar 


»* Azúcar impalpable, para decorar 
(12 unidades] 


e crema de leche 


PREPARACIÓN 
4 Batir los huevos con el azúcar y la esencia de 
vainilla hasta obtener punto letra, cuando, al levantar 


el batidor 
se puedan formar con el batido letras o una cinta 


firme. 


2. Tamizar la harina 2 veces. 





3, Integrar al batido de huevos con movimientos 


suaves 
y envolventes. 


4. Colocar la preparación en Un molde o una 
bandeja rectangular de 25 x 35 cm enmantecado 


venharinado Cocinar en el horno precalentado a 
0 C, de 15 a 20 minutos, 


ena 
Pas 


8 


temperatura moderada, 18 
aproximadamente. 


RELLENO Y CUBIERTA 
- 5. Batir la crema de leche con el azúcar hasta 
alcanzar el punto chantillí (ver “Técnicas básicas”, 


página 28). 
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conserva y cortarl | 


«eyrrir las cerezas en 
mias frescas y retirar € 


medio. Lavar bien las cerezas 


cabito; reservar. 


ARMADO | dra 
9 Retirar la masa del horno. Dejar pasar el Ca 
fuerte y desmoldar con cuidado. Con ayuda de 


un cuchillo grande cortar la masa al medio, 


transversalmente. 


na de las 


8. Distribuir la crema chantillí sobre u 
para bañar la 


mitades de masa. Reservar Una parte 


superficie. 


9. Disponer las cerezas en conserve cortadas en 
mitades sobre la crema chantilli. Cubrir con la otra 
mitad de masa. Presionar levemente para evitar que 


el relleno desborde por los costados. 


DECORACIÓN 
10. Espolvorear con abundante azúcar impalpable, 


decorar con un poco más de crema y las cerezas 
frescas. También pueden utilizarse cerezas 
en conserva. Cortar en cuadrados de 5 x 5 cm, 





aproximadamente. 
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INGREDIENTES 

Masa 

* 150 g de manteca 

* 100 q de azucar impalpable 

* 2 huevos 

* 250 q de harina 

* Y pizca de sal 

Relleno 

* 400 g de ricota 

* 4 huevos 

* 100 mi de crema de leche 

* Ralladura de 1 limón 

* 1 cucharadita de esencia de vainilla 
* Rodajas de limón en almíbar, para decorar 
(12 unidades) 


PREPARACIÓN 

MASA 

1. Batir la manteca con el azúcar impalpable hasta 
obtener una crema espumosa. 


2. Agregar los huevos, uno a uno y batir bien después 
de cada incorporación. 


3. Tamizar la harina junto con la sal e incorporarlas a 
la preparación anterior. 


4. Formar una Masa, sin batir ni amasar demasiado. 


9. Cubrirla con papel film y dejar reposar en la 
heladera durante 1/2 hora 


6. Estirar la masa sobre una superficie ligeramente 


enharinada con ayuda de un palo de amasar [ver 
Técnicas básicas”, página 12), 
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salapir CON la masa la base 
yb ( j ( 3 base de un molde r 
eviamente > rectangular 
a 13) y forrá s 

y forrado con papel manteca 


gado p! enmantecado [ver “Té 
, 3 - 
35", págin AROS 


has aá- 
tambien enmantecado 


ala! 


ar la masa a blanco [ver “Técnicas básicas” 
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g, Cocin 
] en el horno prec 
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página 12 


RELLENO 
9 Mezclar la ricota con los huevos y la crema d 
a de 


leche. Perfumar Con la ralladura de limón lv 

i a , .. r _ 

Técnicas básicas . página 37) y la esencia de A Úl 
inilla 


ARMADO 

10. Colocar 
extender CO 
Cocinar en h 
moderada, 1 
cortar en cua 
decorar con l 


la mezcla de ricota sobre la masa 

n ayuda de una espátula, de ser necesaric 
ae precalentado, a temperatura o 
80 2C, durante 30 minutos. Dejar enfriar 
drados de aproximadamente 5 19 Cm , 


as rodajas de limón en almibar 











INGREDIENTES 

Base 

* 200 g de galletitas de vainilla 

* 200 g de manteca 

Relleno 

* 500 g de queso crema 

* 4 huevos 

* 1 cucharadita de esencia de vainilla 
* Ralladura de 1 limón (ver “Técnicas básicas”, página 37) 
Decoración 

* 500 g de frambuesas 

* 100 g de azúcar 

(24 unidades] 


PREPARACIÓN 
BASE 
1. Moler las galletitas en un procesador. Mezclar con 


la manteca derretida. 


2 Distribuirla en un molde rectangular de 29 x 35 
cm forrado con papel manteca. Cocinar en horno 
precalentado, a temperatura moderada, 180 2C, durante 


5 minutos. Retirar. 


RELLENO 
3. Mezclar el queso crema con los huevos. Perfumar 


con la esencia de vainilla y la ralladura de limón. 


4. Volcar sobre la base y cocinar en el horno a 
temperatura baja, de 140 a 160 *C, durante 1 hora, 
aproximadamente. Dejar enfriar, llevar a la heladera 
durante 4 horas. Retirar y cortar en cuadrados de 9 x 
5 cm, aproximadamente. Espolvorear las frambuesas 
limpias con el azúcar. Dejar reposar unos minutos y 
colocarlas sobre los cuadrados. 















Es a q de harina 
+190 q de manteca 
+809 de azúcar impalpable 
«300 g de arándanos 
Relleno 

+ 150 g de manteca 

«100 g de azúcar 

+ ¿huevos 

«50 g de harina 

100 ml de crema de leche 


(30 unidades) 


PREPARACIÓN 


BASE 
1 Colocar la harina junto Co 


en un procesador de alimen 
integrar. También se puede ut 


de mano. 


2. Agregar agua en 
una masa tierna. No procesar 
la masa con las manos. 








3. Envolver la masa en pap£ 
durante 30 minutos en la hela 


Superficie ligeramente enhari 
palo de amasar hasta que ten 
- de espesor 


5, Cubrir con ella un molde r 


Torrado con papel manteca (ver “Técnica 


- Página 13). 





n la manteca y el azúcar 
tos. Procesar hasta 


cantidad necesaria para formar 


| film y dejar descansar 


4. Retirar la masa de la heladera Esti 


ectangular de 29 X 





lizar una procesadora 


ni trabajar demasiado 


dera. 


rarla cobre una 


nada con ayuda de un 
ga alrededor de 5 mm 


35 cm 
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RELLENO 
6. Batir la manteca junto con el azúcar hasta obtener 
una crema espumosa. 


7. Agregar los huevos, uno a uno, Batir bien después 
de cada incorporación 


8. Agregar la harina previamente tamizada en forma 
de lluvia y por último, la crema de leche, sin dejar de 
batir en ningún momento, 


ARMADO 

9. Disponer los arándanos lavados y secados sobre 
la masa. Distribuirlos de modo que cubran toda la 
superficie. 


10. Volcar la preparación sobre la masa con 
arandanos y cocinar en el horno precalentado, a 
temperatura moderada, 180 *C, durante 45 minutos 
Retirar del horno. Dejar pasar el calor fuerte y 
cortar en cuadrados de, aproximadamente, el mismo 
tamano 
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INGREDIENTES 

Masa 

* 300 q de harina 

* 120 q de manteca 

* 80 q de azúcar impalpable 
* Agua, cantidad necesaria 
Relleno 

* 3 huevos 

* 180 q de azúcar 

* 50 g de almidón de maíz 

* 1 cucharadita de esencia de vainilla 
* 500 ml de leche 

Cubierta 

* 10 ciruelas 

(24 unidades) 


PREPARACIÓN 

MASA 

1. Colocar la harina junto con la manteca y el azúcar 
en un procesador de alimentos. Procesar hasta 
integrar. También se puede utilizar una procesadora 
de mano. 


2. Agregar agua en cantidad necesaria para formar 
una masa tierna. No procesar ni trabajar demasiado 
la masa con las manos. 


3. Envolver la masa en papel film y dejar descansar 
durante 30 minutos en la heladera. 


4. Retirar la masa de la heladera. Estirarla sobre una 
superficie ligeramente enharinada con ayuda de un 
palo de amasar Cubrir un molde rectangular de 25 

4 35 cm forrado con papel manteca lver “Técnicas 


básicas”, página 13]. 


5. Cocinar en el horno precalentado, a temperatura 
moderada, 180 %C, hasta que esté apenas dorada. 
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se fs jun con el azúcar y el almidón de 
tén pálidos y espesos. 


Ñe La 
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che en una cacerola y llevar sobre 
a alcanzar el punto de ebullición. 
el Etoo de huevos. Mezclar muy bien 
un y batidor de alambre. 


atido lo sobre fuego medio. Cocinar sin 

po r hasta que la preparación espese. 

| delf uE 290, verter la preparación en otro 

/ > y cubrir "con papel film. Éste debe estar en 
con la preparación para evitar que se forme 

| lado ra. Dejar enfriar. Verter sobre la masa. 


va E E ciruelas y cortarlas en octavos. 

s sobre la crema. Presionar levemente. 
neladera durante 2 horas. Retirar y cortar 
los de aproximadamente 5 x 5 cm. 
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INGREDIENTES 

Base 

* 80 g de azúcar negra 

* 100 g de manteca 

* 180 g de harina 

* 1 yema de huevo 

Relleno 

* 3 huevos 

* 220 q de azúcar rubia 

* 50 g de harina 

* 80 g de pasas de uva rubias 
* 120 g de pasas de uva negras 
* 180 g de maníes tostados 

* 90 g de coco rallado 

(24 unidades) 


PREPARACIÓN 

BASE 

1. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 
crema. Agregar la harina y la yema de huevo, integrar. 


2. Presionar esta preparación en el fondo de un molde 
rectangular de 25 x 39 cm, forrado con papel manteca 
enmantecado. Cocinar a blanco [ver "Técnicas básicas”, 
página 12] en horno a temperatura moderada, 180 “C. 
Retirar. 


RELLENO 
3. Batir los huevos con el azúcar hasta que estén 
espesos. 


4. Agregar la harina tamizada. Añadir las pasas de uva 
rubias y negras, los manies y el coco rallado. Mezclar 


5. Disponer el relleno sobre la base fría. Cocinar en 
horno a temperatura moderada, 180 %C, durante 30 
minutos o hasta dorar. Dejar enfriar. Desmoldar y cortar 
en cuadrados. 
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INGREDIENTES 

* Masa rápida [ver "Técnicas básicas”, página 15) 
Relleno 

* 2 huevos 

* 220 g de azúcar rubia 

* 50 g de harina 

* 100 g de pasas de uva 

* 250 g de nueces 

(12 unidades) 











PREPARACIÓN 


1. Preparar una masa rápida. 


2. Distribuirla, presionando levemente, en la base de 

un molde enmantecado, forrado con papel manteca, 
también enmantecado. Cocinar en horno precalentado, 
a temperatura moderada, 180 *C, hasta que esté apenas 
dorada. 


| RELLENO 
| 3. Batir los huevos con el azúcar hasta que estén 
pálidos y espesos. 


4. Agregar la harina tamizada con movimientos 
1 suaves y envolventes. 


5. Agregar las pasas de uva y mezclar. 


6. Añadir las nueces algo molidas y mezclar. Disponer 
el relleno sobre la base ya fría. Cocinar en horno a 

| | temperatura moderada, 180 *C, durante 30 minutos 

Í ] o hasta que la superficie esté dorada. Dejar enfriar. 

| Desmoldar y cortar en cuadrados. 
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Ef , de harina 






' de manzanas verdes 

: k eca, cantidad necesaria 
100 g de miel 

| “amita de canela 

Agua cantidad necesaria 


Cubierta 
200 g de manteca 


*1 cucharada de canela en polvo 


: | le >" AA Y 
* Azúcar impalpable y canela, para decorar 
12 unidades) 
Ñ 
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IA AA Pre a 5 4 
PREPARACIÓN 
EAN FAR IAS ES 


l. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 


A ¡ 1 : 
ema. Agregar los huevos, uno a uno y batir bien despues 
de cada incorporación. 


Ah 





E MARES 
| OO 
ud MA 


rporar la harina tamizada con la sal y formar la 


e e 


Masa sin batir o amasar demasiado. 


a 







3 Cubrirla con papel film y dejar reposar en la heladera 


_ 


durante 30 minutos. 





kEstirar la masa sobre una superficie ligeramente 
enharinada con ayuda de un palo de amasal. Cubrir la 

JaSe de un molde rectangular de 20 x 30 cm, previamente 
Eimantecado (ver “Técnicas básicas”, página ma Us, 
ss Oro precalentado, a temperatura moderada, 180%, 


A. 

AS e 

a 
nac 
18€ 
MA 


ta que la superficie esté dorada. Retirar 

















0 na nanzanas, retirar las semillas y cortarlas 
ños de, aproximadamente, el mismo 


>. Colo ar las manzanas en una sartén o en una 

( ca rol , E iplia con un trozo pequeño de manteca. 
Cocin ar durante unos 5 minutos o hasta dorar 

— eramente Agregar la miel y la ramita de canela. 





Ps: 7 Cocinar sobre fuego suave hasta que las manzanas 
A ib tiernas, De ser necesario, agregar agua. Dejar 
enfriar en la misma cacerola. 


CUBIERTA 

8. Colocar la manteca, la harina, el azúcar y la canela 
en polvo en un recipiente. Trabajar con las manos 
hasta obtener un arenado. 


ARMADO 
2. Distribuir el relleno sobre la masa cocida 


Extenderlo en forma pareja con ayuda de una espátula 
o con el revés de una cuchara. 


10. Espolvorear con la cubierta y llevar al horno a 
temperatura alta, 200 “C, hasta gratinar. Dejar entibiar, 
cortar en cuadrados de aproximadamente el Mismo 


tamaño, y espolvorear con azúcar impalpable y un poco 
de canela. 
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ANA 
nanteca con el azúcar hasta obtener una 
AS 


OS nd 
Ñ y 4 Pe, 


ar los huevos, uno a uno y batir bien después 


y 


a harina con la sal y agregar al batido de 
ntegrar hasta formar una masa. 


.. 
lr 


Cu orirla co r papel film y dejar reposar en la 
ladera durante 30 minutos. 

> Estirar la nasa sobre una superficie ligeramente 
n Marín ada con ayuda de un palo de amasar Cubrir 
a base de un molde rectangular de 30 x 25 cm 
previar mente enmantecado [ver "Técnicas básicas” 


pág na 13). Cocinar a blanco en horno precalentado, 


A 3 te nperatura moderada, 180 *C (ver “Técnicas 
básicas”, página 12). 
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* gra Punto de ebullición. 
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asi LENO 2 Ao, 
| la manteca junto con el azúc 


ar 1 
EY ade leche en una cacerola 


a glucos; 


€ | 
Sobre luego me 


dl0. 


eniedurante | minuto, aproximadamen 
temperatura, debe alcanzar los 100 %C 

4 Agregar las almendras peladas y fileteadas e 
integrar con una cuchara de madera. 


te, Y tomar 


e incorporar las cascaritas de naranja confitadas y 
mezclar hasta que estén integradas. 

ARMADO 

0 Distribuir el relleno sobre la masa, extenderlo 
conayuda de una espátula o el revés de una cuchara 
Cocinar en el horno a temperatura moderada, 180 

"E, hasta que la preparación burbujee y esté apenas 
dorada. Retirar, dejar pasar el calor fuerte y cortar en 
rectangulos de aproximadamente el mismo tamaño 
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ARANA 
ME ER 
ANN 
Dos chocolates 

lo Tra torito 
AMAT 
Naranja y mandarina 
AMET E 
Mango tropical 
Frutos rojos 

A UE E 
Banana y crema 
Manjar de frutillas 
Dulce de leche 
UNES 
Nueces y caramelos 
Vainilla clásica 


MI MIRTA 
MET MES 
El E ola 

RAT ANTE 
CIA RES 
NEAR AAN 
Menta eterna 

Ml AT ote lalS 
UE AAA 
Castañas en almibar 
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8 porcil 


PREPARACION 

' Batir las yemas con la mitad d 
DdU ido ] 8 

yumosas y hayan duplicado su volume 


ol azúcar hasta que esten 


es 
ver 

2. Picar el chocolate y derretirlo en el ii Ad 

Técnicas básicas”, página 42), Incorporar la ralla A 

naranjas. Agregar el chocolate derretido a las yemas. 


3. Batir la crema a medio punto [ver “Técnicas básicas 
página 28). Batir las claras con el azúcar restante a punto 


nieve. Incorporar la crema al chocolate 


4. Incorporar las claras batidas con movimientos suaves 
y envolventes. Colocar la preparación en una fuente para 
servir. Llevar a la heladera durante 2 horas. 


9. Cortar la naranja en finas rodajas. Colocar las naranjas 
en Una Cacerola con agua y llevar al fuego hasta que 
alcance punto de ebullición Colar. 


6. Volver a colocar las rodajas de naranja en la cacerola 
“On poca agua y azúcar, Cocinar a fuego bajo hasta que 











armolado sur 


INGREDIENTES 

* 200 ml de crema de leche 

* 200 g de azúcar 

* 200 q de queso crema 

* 150 g de chocolate semiamargo 
* 150 g de chocolate blanco 

* 4 claras 

* 200 g de azúcar 

(12 porciones) 


PREPARACIÓN 
1.Batir la crema con el azúcar a medio punto (ver 
“Técnicas básicas”, página 28). 


2. Mezclar con el queso crema. Dividir en 2 partes 
iguales. 


3. Picar ambos chocolates por separado y derretir en 
el microondas [ver "Técnicas básicas”, página 42). 
Incorporar el chocolate blanco fundido a la mitad de 
la mezcla. 


4. Incorporar el chocolate semiamargo derretido a la 
otramitad de la preparación. 


5. Realizar un merengue con las claras y el 
azúcar [ver “Técnicas básicas”, página 24). Dividir 
el merengue en 2 partes iguales, e incorporar 

a cada preparación de chocolate, mezclando 

con movimientos envolventes. Colocar ambas 
preparaciones en una misma fuente. 


6. Mezclar ligeramente para obtener un marmolado 
y llevar a la heladera durante 2 horas. Servir en 
recipientes o copas individuales. 





Claro y oscuro se fundenen 
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una mousse suave y tuiles 
iientes. 




















hocolate blanco 


23: e rabalpable 
g 0€ 2 má a Misco 
yd harina 


3 almendras en polvo o harina de almendras 


e yo 


a crema, la manteca y la leche con 50 g 
! Der en un cacerola sobre fuego suave. Cocinar 
asta e. mv. el hervor. 

vs 


e 


pa sobre el chocolate blanco previamente 
y revolver para integrar. 

3 

5 

EP9regar el huevo y la yema y mezclar bien 


las claras a punto nieve con el azúcar restante 
a0 btener un merengue firme. 


e 
po ar el merengue de una vez. 


3% Orporarlo con movimientos envolventes. Llevar 
Mladra al menos, 2 horas 





TUILES 

7. Colocar el azúcar, la manteca y la mitad de la 
harina en un recipiente. Trabajar con la batidora 
eléctrica hasta que todos los ingredientes queden 
bien mezclados. Es conveniente que la manteca este 
fría para que no se derrita con el movimiento de las 
paletas. 


8. Volcar las claras, mientras se mezclan los 
ingredientes. 


9. Agregar las almendras previamente molidas o la 
harina de almendras junto con el resto de la harina. 
Mezclar con movimientos suaves. 


10. Tomar con una cuchara porciones generosas de 
la masa y disponerlas sobre una plancha de silicona 
o papel manteca de buena calidad. Extender la 
preparación con el revés de la cuchara, haciendo 
tiras anchas y cortas. Llevar al horno a temperatura 
moderada, 180 *C de 4 a 5 minutos, y retirar recién 
cuando los bordes de las turles estén bien dorados. 
Dejar enfriar y servir con la mousse. Si se desea 
darles forma, en cuanto se las retira del horno, 
moldear con las manos, en caliente. 
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: de placer para el paladar. 





INGREDIENTES 

* 3 yemas 

* 50 g de azúcar 

* 1 cucharada de harina 

* 300 ml de leche 

* 14 g de gelatina en polvo sin sabor 
* Unas gotas de esencia de vainilla 
* 300 ml de crema de leche 

* 150 g de chocolate con leche 

* 150 g de chocolate semiamargo 

* 3 claras 

* ¿ cucharadas de azúcar 

* Chips de chocolate, fruta seca, confites, para decorar 


(12 porciones] 


PREPARACIÓN 


1. En un recipiente, mezclar las yemas con el azúcar 
y la harina, revolviendo con cuchara grande o batidor 
manual, hasta obtener una mezcla homogénea. 


2. En una cacerola sobre fuego medio, calentar la 
leche hasta que rompa el hervor. Retirar y volcar 


sobre las yemas. 


3. Colocar la preparación en otro recipiente y llevar 
a fuego mediano. Cocinar, revolviendo siempre hasta 
que la preparación espese. Retirar del fuego y 
cambiar de recipiente. 


4. Hidratar la gelatina con 35 ml de agua. Calentar 
unos 20 segundos en el microondas y verter sobre la 
preparación de leche. Revolver para integrar. Agregar 
la esencia de vainilla y mezclar suavemente con una 
cuchara o batidor manual hasta espesar. 


5. Dejar enfriar. Cubrir la superficie con un papel film, 
para evitar que se forme una película dura. 












| , fatir la crema de leche a medio punto (ver 
«Técnicas básicas , página 28). Integrar a E 
repar ción anterior. Dividirla en 2 partes ¡a las 
coloca cada una en un recipiente Der de le 7 
)choci lates por separado en el microondas A 
récr as básicas”, página 42). Incorporar el | 
chocolate con leche a una mitad del preparad 1 
olate semiamargo, a la otra. os 


j 


7 Batirlas 3 claras hasta que estén espumosas 
Luego, agregar el azúcar en forma de lluvia y : 
continuar batiendo hasta formar un merengue firme y 
brillante. Dividir el merengue en 2 partes iguales 


8. Agregar cada porción de merengue a cada una de 
las mezclas de chocolate. Revolver suavemente hasta 
integrar y formar dos mousses. 


ARMADO 

Elegir un molde para budín inglés de silicona de 
tamaño mediano, o bien, un molde de metal forrado 
con papel de aluminio. Verter primero una MOUSS£€. 
Dejar enfriar en la heladera, al menos, 2 horas. 


A Con cuidado, verter la otra mousse, llevar a 
po y dejar enfriar bien. Decorar a gusto 
resentar en una fuente con chips de chocolate 
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lociar un molde para budín inglés con aceite 
al Forrar con papel film y reservar. Deshacer los 
ústica, con un cuchillo 
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aditos de marroc en forma r 


y 
rretirlos bocaditos de marroc a baño María o en 


- verret 7 
el microondas junto con la mitad de la crema de 
ocaditos para decorar. 
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Batir las yemas con batidora eléctrica, hasta que 
icas básicas . 


¡2 blancas y espumosas [ver “Técnica 













peer una taza de almíbar a punto bolita blanda 
A pos básicas”, página 33) revolviendo 
E Samente hasta integrarlo. 


6. Continuar batiendo, con la batidora eléctrica, hasta 
que las yemas estén espumosas y frías, y el almibar, 
totalmente integrado (ver “Técnicas básicas”, página 33). 


7. Incorporar la preparación de crema y marroc a la 
mezcla de yemas y almíbar, revolviendo con espátula 


o una cuchara de madera con movimientos suaves 
y envolventes. 


8. Mezclar bien la preparación con espátula, en forma 
circular, hasta lograr una crema lisa y homogénea. 


?. Batir las claras a punto nieve y agregar con 
movimientos suaves y envolventes, para que no baje la 
altura de la preparación. 


10. Verter la preparación en el molde y llevar al 
congelador o freezer durante toda la noche. Decorar con 
pedacitos de marroc y chocolate derretido. Distribuir en 
copas o recipientes individuales al momento de servir. 


51 se desea se puede decorar con figuras de azúcar y 
perlas confitadas. 








Amargo Mítenso 








INGREDIENTES 

* 200 g de chocolate con más de 70% de cacao 
* 4 yemas 

* 200 g de azúcar 

* 200 ml de crema de leche 

* 4 claras 

* Fruta confitada, para decorar 

Tartaletas 

* 200 g de chocolate cobertura semiamargo 
(12 porciones) 


PREPARACIÓN 

1. Picar el chocolate en trozos pequeños con un 
cuchillo filoso y derretir en el microondas 

(ver “Técnicas básicas”, página 42). 


2. Disponer las yemas en un bol con la mitad del 
azúcar, y mezclar con batidor manual hasta que estén 
espumosas y dupliguen su volumen. 


3. Agregar el batido de yemas al chocolate derretido y 
revolver con espátula hasta integrar. 


4. Batir la crema a medio punto [ver “Técnicas 


básicas” página 28) con una batidora eléctrica o un 
batidor manual. 


9. Incorporar la crema batida a la preparación de 
chocolate y mezclar suavemente. 


6. Batir las claras a punto nieve con el 
hasta obtener un merengue firme. 


azúcar restante 


7. Añadir el merengue con movimientos suaves y 
envolventes. Llevar a la heladera durante ? horas. 








rARTALETAS 
a. Derretir el chocolate cobertura a baño María 0 er 


microondas hasta que esté completamente blandi 
ver “Técnicas básicas página 42) 


o Colocar una cucharada de chocolate derretido 
sobre el envase a elección [un moldecito de meta! 
silicona o papel invertido. Derramar cuidadosamente 
el chocolate en forma circular, hasta que caiga por 


los costados. 


10. Con una espátula, trabajar el chocolate antes de 
que se enfrie, para que adquiera la forma del molde. 
Dejar enfriar, desmoldar y comprobar la consistencia 
de la tartaleta, que luego será rellenada. Llevar a la 
heladera por espacio de 2 horas aproximadamente, 
para que se afirme y tome cuerpo. 


ARMADO Y DECORACIÓN 

M. Rellenar las tartaletas con abundante cantidad de 
mousse, de a cucharadas o con una manga pastelera 
ver “Técnicas básicas” página 10). Decorar con una 
fruta confitada. 
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INGREDIENTES 

* 7 g de gelatina sin sabor 

* 35 ml de amaretto o algún licor con sabor a frutas secas 
* Jugo de 3 naranjas y de 3 mandarinas 
* 1 cucharada de miel 

* 200 ml de crema de leche 

* 2 claras 

* 4 cucharadas de azúcar 

Frutillas caramelizadas 

* 100 g de frutillas 

* Cáscara de naranja 

* 100 q de azúcar 

* 2 vasos de agua 

(8 porciones] 


PREPARACIÓN 


1. Hidratar la gelatina en el licor de amaretto. 


2. Mezclar el jugo de naranja con la miel. Reservar. 
Disolver la gelatina en el jugo de mandarinas y llevar 
al microondas por 20 segundos. Agregar a la mezcla 


de miel. 


3 Batir la crema de leche a medio punto lver 
“Técnicas básicas”, página 28]. Batir las claras con el 
azúcar hasta que estén firmes. Mezclar la preparación 
anterior con la crema y con el merengue. Llevar a la 
heladera durante 3 horas. Retirar y colocar en vasos. 


FRUTILLAS CARAMELIZADAS 
4. Filetear las frutillas y disponer en una plancha de 
silicona. Cortar tiras de cáscara de naranja y ubicar 


sobre las frutillas. 


5. Hacer un caramelo fuerte (ver "Técnicas básicas”, 
página 34) y en caliente, verter sobre las frutillas. 
Dejar secar y usar para decorar la mousse 
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—eB0gde ciruelas pasas sin semillas 
* Agua, cantidad necesaria 
* 100 g de azúcar 

* 17 q de gelatina sin sabor 
* 1/2 vaso de jerez 
Merengue 

, * 4 claras 

* 8 cucharadas de azúcar 
Crema chantillí 

* 200 ml de crema de leche 
* 2 cucharadas de azúcar 
(6 porciones) 


PREPARACIÓN 

1. Colocar las ciruelas pasas en una cacerola y cubrirlas 
con agua. Dejar remojar 2 horas. Agregar el azúcar y 
cocinar hasta que las ciruelas estén tiernas. Retirar del 
fuego y reservar. 


2. Batir las claras a punto nieve y agregar el azúcar. 
Continuar con el batido hasta obtener un merengue liso y 
brillante. 


3, Separar 200 ml del agua de cocción de las ciruelas 
y colocarlo en una cacerola con la gelatina disuelta en 
el jerez. Cocinar hasta que hierva Verter sobre el 
merengue y batir. 


4. Colar las ciruelas. Procesar la mitad hasta obtener 

un puré y añadirlo al merengue con movimientos suaves. 
Picar las ciruelas restantes y agregarlas sin mezclar 
demasiado 


9. Batir la crema con el azúcar a punto chantillí (ver 
Técnicas básicas”, página 28). Incorporar suavemente 
a la preparación de ciruelas. Distribuirla en recipientes 
individuales y llevar a la heladera por 4 horas 
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ozos de frutas frescas, para decorar 
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1, Pelar los mangos y cortarlos en cubos. Procesarlos 
hasta obtener un puré y mezclarlos con el jugo de 


E 





-2.En un recipiente aparte, mezclar el queso crema 
con el azúcar impalpable, utilizando una cuchara o 
un batidor manual. 


3. Incorporar esta crema al puré de mangos y, con 
espatula, mezclar hasta obtener una pasta cremosa 
y homogénea. 


4. Batir las claras hasta que estén espumosas y 

luego, incorporar el azúcar en forma de lluvia. 

Seguir batiendo hasta obtener un merengue firme y 

brillante. Verter sobre la preparación, en forma suave 
- y envolvente. Llevar a la heladera hasta que esté bien 

firme. Retirar y servir en vasos o recipientes. Decorar 

con hojitas de menta y trozos de frutas frescas. 
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; a: AP ge gelatina sin sabor 
E 300 mi de crema de leche 
pe Ases "180 9 de arucar 

— Mróndanos y grosellas, para decorar 
Merengue 

* 4d claras 

* 200 y de azucar 

(8 porciones) 


PREPARACIÓN 
1. Procesar por separado los arándanos y las 
grosellas. Disolver la gelatina en 35 ml de agua y 
calentar en el microondas durante 20 segundos, 
aprowmadamente 

Dejar entibiar la gelatina, Verter la mitad sobre los 
arándanos y mezclar hasta integrar. 





h 
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2. Volcar el resto de la gelatina sobre las grosellas 
procesadas Mezclar bien. 


3, Batir la crema con el azúcar a punto medio Íver 
Jécnicas básicas”, página 5), , Repartir en partes 
iguales en cada preparación y mezclar con un batidor 
manual. 


he. Preparar UN Merengue italiano lver "Ta TA 
básicas”, página 74 con las claras y Ol azúcar 
Hepartir entre ambas mezclas, Colocar en vasos de 
meno, aMernando ambas preparaciones y lleva: 
peladera por 203 horas, aprommnadamente 
serúr Decorar con frutos rojos lrescos, 


ala 


¿antes de 
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INGREDIENTES 


* 1/2 kg de frambuesas 

* 1 sobre de gelatina sin sabor 

* 200 ml de crema de leche 

* Mix de frutos rojos, para decorar 
Merengue 

* 3 claras 

* 180 g de azúcar 

(6 porciones) 


PREPARACIÓN 

1. Procesar las frambuesas con un procesador de 
mano o en la licuadora hasta obtener una pulpa 
cremosa y homogénea. 


2. Hidratar la gelatina con 35 ml de agua y calentar 
en el microondas durante 20 segundos Dejar 
entibiar y verter sobre la preparación de frambuesas 
procesadas. Mezclar en forma manual hasta integrar 


3. Batir la crema a medio punto [ver "Técnicas 
básicas”, página 28) y incorporar con espátula a la 
preparación de frambuesas. 


4. Preparar un merengue italiano [ver “Técnicas 
basicas”, página 24] con las claras y el azúcar e 
incorporarlo a la mezcla en forma envolvente. Llevar 
la preparación a la heladera hasta que esté bien 
firme. Decorar con una mezcla de frutos rojos y un 
copo de crema batida. 
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PREPARACION dr 
5. Batir un poco las claras con una batidora eléctrica 
hasta que estén espumosas. 


$. Verter el almíbar en forma de hilo sobre las claras 
lentamente, y continuar batiendo hasta que estén 
firmes y a temperatura ambiente y se forme UN 
merengue liso y brillante. 


7. Batir la crema a medio punto (ver “Técnicas 
básicas”, página 28). Incorporar a la preparación de 
bananas mezclando suavemente con espátula, 


8. Incorporar el merengue a la preparación de 
bananas, con espátula, mediante movimientos suaves 
y envolventes. Llevar a la heladera durante 3 horas, 0 
hasta que esté bien firme. 


BANANAS CARAMELIZADAS 

9. Colocar el azúcar en una sartén sobre fuego suave 
y fundir. Agregar la manteca y mezclar. Incorporar 
la banana reservada, cortada en láminas finas. 
Cocinar unos minutos hasta caramelizar, 


DECORACIÓN 


10. Servir la mousse en copas individuales y decorar 
con el praliné y las bananas caramelizadas. 








INGREDIENTES 
1 kg de frutillas 
* 12 cucharadita de gelatina sin sabor 
20 ml de jugo de limón 
300 ml de crema de leche 
* 100 q de azúcar 
* Hojas de menta, para decorar 
Merengue 
* 3 claras 
* 180 g de azúcar 
(6 porciones] 


PREPARACIÓN 

1. Lavar las frutillas y retirar el cabito y escurrir. 
Colocar 200 g en un recipiente, 600 g en otro y 
reservar 200 g para la decoración. 


2. Procesar por separado las frutillas, excepto las 
reservadas para decorar, hasta obtener una salsa. 


3. Hidratar la gelatina con el jugo de limón y calentar 
durante 15 segundos en el microondas, o hasta que 
esté transparente. Dejar entibiar. 


4. Verter la gelatina sobre los 200 q de salsa de 


frutillas y mezclar muy bien con cuchara de madera o 
espátula hasta integrar. 


5. Colocar esta preparación en el fondo de 6 copas, 
para servir. 


6. Batir la crema de leche a medio punto [ver 
“Técnicas básicas”, página 28) con el azúcar, con 
batidora eléctrica o con un batidor manual 





; agregar la crema a la salsa de frutillas de 600 y 
olver con espátula, hasta que la mezcla resulte 


homogénea. 
MERENGUE 


Batir las claras con batidor de alambre hasta que 
nespumosas. Incorporar los 180 g de azúcar en 
torma de lluvia y seguir batiendo energicamente hasta 
obtener un merengue firme y brillante. 





ARMADO Y DECORACIÓN 

9. Incorporar el merengue a la salsa de 600 q de 
frutillas y mezclar suavemente con movimientos 
envolventes hasta formar una mousse. 


10. Colocarla sobre la gelatina solidificada y llevar 
ala heladera durante 3 horas aproximadamente, o 
hasta que esté bien firme. Decorar con las frutillas 
reservadas picadas o cortadas en cubos pequeños y 
hojas de menta fresca 
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INGREDIENTES 

* 250 ml de crema de leche 

* 250 g de dulce de leche para repostería 
Merengue 

* 4 claras 

* 200 q de azúcar 

(8 porciones] 


PREPARACIÓN 


1. Volcar la crema de leche y el dulce de leche para 
repostería en un recipiente. 


MERENGUE 

2. Batir enérgicamente con batidor de alambre. El 
dulce de leche repostero tiene más cuerpo que el 
común y es bastante más espeso. 


3. Colocar las claras y el azúcar en la batidora, para 
realizar un merengue. 


4. Batir hasta que el merengue esté firme y se puedan 
hacer picos. 


ARMADO 
5. Incorporar el merengue a la mezcla de crema y 
dulce de leche, con movimientos envolventes. 


6. Mezclar bien hasta integrar completamente. Llevar 
a la heladera durante 2 horas al menos, antes de 
servir. Presentar en recipientes individuales. 
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| 7 de gelatina sin sabor 

* 1 copita de licor frutal 

-* 250ml de crema de leche 

* 3 cucharadas de azúcar 

* Hojitas de menta, para decorar 
Merengue 

* 4 claras 

* 8 cucharadas de azúcar 

(6 porciones] 





PREPARACIÓN 
1 Lavar las frutillas y retirarles el cabito. Procesarlas con 
un procesador de mano o en una licuadora hasta obtener 
un puré. Reservar algunas para decorar. 


2. Hidratar la gelatina en el licor y calentar sobre fuego 
suave o en el microondas. 


3. Verterla sobre el puré de frutillas y mezclar hasta 
integrar. 


4. Batir la crema de leche junto con el azúcar a medio 
punto [ver “Técnicas básicas”, página 28). Agregar 

las crema batida al puré de frutillas, mezclar con una 
espátula sin revolver demasiado. 


9. Batir las claras a punto nieve. Agregar el azúcar en 
forma de lluvia y continuar batiendo hasta 


| que se for 
un merengue liso y brillante. po 


6. Incorporar el merengue a la preparación con 


movimientos suaves y envolventes Para que la preparció 
¡On 


Z horas. Retirar, decorar con la | 


cortadas en láminas y hojitas de menta 
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eN 25 ml de amaretto 


950 mi de crema de leche 


-* Frutos rojos, para decorar 


- Merengue 


* 2claras 


$ 120 g de azúcar 
- Caramelo 


duen 
E 
Ri 


-* 200 g de azúcar 
* 50 ml de agua 
[6 porciones) 


PREPARACIÓN 

1. Hidratar la gelatina con el amaretto. Calentar 
durante 10 segundos en el microondas. Mezclar con 2 
cucharadas de crema de leche 


2. Integrar y luego, incorporar el resto de la crema. 


3. Picar las nueces en trocitos pequeños 


4. Preparar un caramelo con el azúcar y el agua. 


Verter sobre las nueces picadas. Mezclar bien hasta 
integrar. 


9. Dejar enfriar la mezcla de nueces y procesar 


6. Preparar un merengue italiano [ver “Técnicas 
básicas”, página 24) con las claras y el azúcar 
Incorporar las nueces Caramelizadas a la preparación 
de crema y luego, el merengue. Colocar en copones 

y levar a la heladera durante 3 horas antes de ser 
Con nueces picadas y frutos rojos. Decorar y 
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-* 2 cucharadas de harina 
300 ml de leche 
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REDIENTES 


h 
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PREPARACIÓN 
1, Mezclar las yemas con el azúcar y la harina. 
Reservar. 


2. Calentar la leche con la vaina de vainilla. Cuando 
rompa el hervor, retirar del fuego y verter sobre las 
yemas. Revolver y llevar nuevamente al fuego hasta 
que espese. 


3. Abrir la chaucha de vainilla a la mitad y retirar las 


semillas. Luego, incorporarlas a la preparación de 
yemas y mezclar bien. 


4. Hidratar la gelatina en 35 ml de agua. Calentar 


hasta disolverla y agregar a la preparación de yemas. 
Batir la crema a medio punto (ver “Técnicas básicas” 
página 28). Hacer un merengue con las claras y el | 
azúcar, Cuando la preparación de yemas esté tibia 
agregar la crema y luego, el merengue. Integrar Sh 


forma envolvente. Servir en bols y decorar con higos 
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PRE ARACIÓN 

1. ote las frutillas y el mango y mezclar. 

-—Hidratar la gelatina en 35 ml de agua fría y vereterla 

sobre las frutas procesadas. Revolver hasta integrar. 








2. Incorporar el yogur, revolviendo bien hasta integrar 
por completo, 







-3. Batir la crema a medio punto lver "Técnicas 
básicas”, página 28) y verter sobre la preparación 
anterior. 






Y 4. Hacer un merengue italiano (ver “Técnicas 

básicas”, página 24) con las claras y el azúcar 

Incorporar a la preparación con movimientos 
envolventes, Llevar a la heladera durante 2 horas. 

| Colocar en recipientes individuales y decorar con fruta 

| picada y menta fresca 
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INGREDIENTES 

* 200 ml de crema de leche 

* 200 g de azúcar 

* 300 g de mascarpone o philadelphia 
* 2 tazas de frutos rojos 

* 20 merenguitos 

Merengue 

* 3 claras 

* 180 g de azúcar 

(8 porciones) 


PREPARACIÓN 


1. Batir la crema de leche con el azúcar, en batidora o 
con batidor de alambre, a medio punto [ver “Técnicas 
básicas”, página 28). 


2. Incorporar el queso mascarpone y mezclar. 


3. Lavar y secar los frutos rojos. Agregarlos a la 


preparación anterior y reservar algunos para decorar. 
Revolver hasta integrar. 


4. Realizar un merengue italiano [ver “Técnicas 
básicas”, página 24] con las claras con las claras 

y el azúcar. Incorporarlo a la preparación con 
movimientos envolventes y luego, agregar los 
merenguitos picados. Llevar a la heladera durante 3 
horas. Servir en recipientes individuales y decorar con 
los frutos rojos reservados. 
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* 1 cucha 
-*1 cucharada de leche 
7 g de gelatina sin sabor 
300 ml de crema de leche 
ñ 100 g de azúcar impalpable 
-* Almendras fileteadas, para decorar 
isa 
* 3 claras 
* 180 g de azúcar 
[8 porciones) 
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PREPARACIÓN 


1. Disolver el café en la leche fría y calentar en el 
microondas durante 20 segundos 






2. Agregar la gelatina y revolver hasta mezclar bien 
los ingredientes. 


Ñ 3. Batir la crema de leche a medio punto (ver 
“Técnicas básicas”, página 28] con el azúcar 
impalpable y agregar la preparación de café, 
revolviendo hasta integrar 


4. Realizar un merengue italiano con las claras 
y el azúcar (ver "Técnicas básicas”. página 24). 
Incorporarlo a la crema de café. en forma suave y 
envolvente. Llevar a la heladera 


| | por 2 horas. Retirar y 
servir en jarritos para café. 
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| gir las ¡avellanas y revolver. Sacar cada fruta 
una pinza y dejar gotear sobre una plancha 
1 pe que quede un hilo de caramelo 

1 Se [ pende realizar sobre una plancha de 
inteca enmantecado. Fm 






8, tomar un poco de caramelo Con dos 

Ad Mirar hilos de caramelo sobre la plancha 
3. Mover los tenedores, para que S€ peguen 
bre Sí Reservar para la decoración del 


la decoración. 


var algunas avellanas para 
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13h resto de la fruta caramelizada y ' 
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PARFAIT 
5. Colocar las yemas en un recipiente. Batir hasta que 


estén espumosas. Reservar. 


6. Hacer un almíbar con el whisky y 100 g de azúcar. 
Agregar a las yemas y seguir batiendo. 


7. Prolongar el batido hasta que la preparación esté 
bien espumosa y haya duplicado su volumen. 


8. Hidratar la gelatina en el jugo de naranjas y entibiar 
sobre fuego mínimo en la hornalla o en el microondas 
por 10 segundos. Agregar a la preparación de yemas 
y almíbar. 


9. Batir la crema de leche a medio punto [ver 
“Técnicas básicas”, página 28]. Reservar 


10. Batir las claras con el azúcar restante hasta 
obtener un merengue firme y brillante (ver “Técnicas 
básicas”, página 25). Agregar a la preparación de 
yemas e integrar con movimientos envolventes, de 
modo de no bajar la altura del batido. 


11. Incorporar las avellanas caramelizadas y molidas 
y la crema de leche batida a medio punto a la 
preparación anterior. Llevar el parfait al congelador o 
al freezer al menos durante 2 horas. Servir en platos 
hondos y decorar con las avellanas caramelizadas 
reservadas, y los hilos de caramelo picados 
groseramente con una cuchilla. 
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E Péciruelas 
7 y de gelatina sin sabor 





* 1 vaso de jugo de naranja 


-*200 g de queso tipo Philadelphia 


* 100 g de azúcar impalpable 

* 1 taza de praliné de almendras 
* 100 ml de crema de leche 

* 1 paquete de vainillas 

Fruta caramelizada 

* 4 duraznos 

* 6 ciruelas 

* 100 g de azúcar 

* 50 g de manteca 

(8 porciones) 


PREPARACIÓN 


1. Mezclar los duraznos y las ciruelas y procesarlos, 
hasta obtener un puré. 


2. Hidratar la gelatina en el jugo de naranja frío 

y entibiar 10 segundos en el microondas o unos 
segundos en la hornalla, a fuego mínimo. Agregar al 
puré de frutas y mezclar hasta integrar bien. 


3. Mezclar el queso con el azúcar impalpable. 
Trabajar con la cuchara, para desarmar el queso, 


cuya textura es sumamente espesa y untuosa, hasta 
formar una crema. 


4. Preparar el praliné con almendras y caramelo 
Picar, agregar a la preparación y mezclar bien 


9. Incorporar la mezcla de queso y azúcar con el 
praliné al puré de frutas. 
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+? huevos 

, gyemas 

+ 100 g de azúcar 

+7 y de gelatina sin sabor 

+70 mide licor de menta 

* Colorante verde de repostería 
+ 250 ml de crema de leche 

* Hojas de menta, para decorar 
Almibar 

* 150 g de azúcar 

* 50) ml de agua 

[8 porciones) 
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PREPARACION 
Batir los huevos con las yemas hasta que estén 
bien espumosos y hayan duplicado su volumen 


Preparar un almibar a 118 2C con el azucar y el agua 
Wer Técnicas básicas”, página 33). Verter en forma 


demo sobre los huevos, sin detener el batida 


¿Continuar batiendo hasta obtener el punto letra, 
cuando, al levantar el batidor, se puedan dibujar C 
el batido letras o cintas firmes 





3. Hidratar La gelatina sin sabor en 39 ml de aqua | 
Calentar durante 20 segundos en el microo idas 
UNOS Pocos segundos a fuego mínimo en | 
mezclar con el licor 





del batido Q 


4. | 
Agregar en el recipiente una cucharada 
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Do un palio, incorporar apenas una 
verde, o 


la crema de leche con 100 g de azúcar hasta 
ons sistencia de medio punto (ver “Técnicas 


10. pe orp orar Eines batida a la mousse de menta y 


e ver hasta lograr una mezcla homogénea. Llevar 
a bre hele ladera y dejar enfriar hasta que esté bien firme, 
a Menos s 4 horas. Retirar. Distribuir en copas de 

id Ario , y volver a llevar al frío, hasta el momento de 


se rvir e r. Decorar con hojitas de menta fresca. 
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INGREDIENTES 

* 200 q de castañas en almibar 

* 200 ml de crema de leche 

* 5 g de gelatina sin sabor 

* Confites de colores [tipo grageas), para decorar 
Merengue 

* 3 claras 

* 180 g de azúcar 

(8 porciones) 


PREPARACIÓN 

1. Procesar las castañas en almíbar con un 
procesador de mano o en la licuadora hasta obtener 
un puré espeso y consistente. 


2. Hidratar la gelatina en 25 ml de agua fría y entibiar 
durante 20 segundos en el microondas, o unos pocos 
segundos a fuego mínimo en la hornalla. Incorporar al 
puré de castañas y mezclar, para que se integre bien. 


3. Batir la crema de leche con batidor de alambre o en 
batidora eléctrica, hasta que llegue a una consistencia 
de medio punto [ver “Técnicas básicas”, página 28). 


4. Incorporar la crema batida a la preparación de 
castañas. Mezclar bien, con cuchara o tenedor, hasta 


que hayan quedando integradas y resulte una textura 
completamente homogénea. 


5, Para preparar el merengue italiano (ver “Técnicas 
basicas”, página 24), colocar las claras solas en 


la batidora eléctrica y €Mpezar a batir a máxima 
potencia. 
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Formitas de E 
Palmeritas AMAS 
Cañones bicolor 
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ATA 
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Conos de café 

Panes de chocolate 
Croutones con helado 
UTE 
Pithiviers almendrados 
Árco Iris 
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Cuadrados AS 
Manzanas ATT 
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Oroissanís Íradiciona, 


INGREDIENTES 

* 500 g de hojaldre para medialunas [ver “Técnicas 
básicas”, página 22) 

* Huevo y leche, para pintar 

(12 unidades) 


= 


PA TU” 


PREPARACIÓN 
1. Estirar la masa en forma rectangular, hasta que tenga 
3 mm de espesor y mida 40 x 30 cm, aproximadamente. 


2. Con ayuda de un cuchillo, cortar la masa por la mitad, 
a lo largo. 


3. Practicar cortes en diagonal, para formar triángulos. 


4. Tomar la base de un triángulo y enrollarla en dirección 
a la punta. Repetir el procedimiento con los triángulos 
restantes 


9. Doblar las puntas de los rollos realizados hacia abajo, 
para darles forma de medialunas. 


6. Distribuir las medialunas en bandejas para horno. Batir 
ligeramente huevo con un poco de leche y pintar con esta 
mezcla la superficie de todas las medialunas. Dejar levar 
a temperatura ambiente. Cocinar en horno precalentado, 
a temperatura alta, 2009 C, durante 20 minutos. Retirar y 
dejar enfriar. 
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INGREDIENTES 
* 500 y de hojaldre básico o invertido lver “Técnicas 
básicas”, páginas Wa 21) 
Glané 
* 250 y de azucar impalpable 
*Y clara 
204 MM iunidades) 










PREPARACIÓN 

GLASÉ 

l. Tamizar un poco de azucar sobre la clara, mezclar y 
luego tamizar el resto. 









2. Batir con un batidor de alambre hasta que tenga la 
consistencia deseada, Debe quedar Huido 





ARMADO 

3, Estirar el hojaldre en forma rectangular hasta que 
tenga 5 mm de espesor y una medida de 30 x 20 cm, Untar 
toda la superficie con la mezcla de azucar y clara, incluso 


los bordes, 


4. Con ayuda de un cuchillo, cortar el rectángulo en tiras 
de 10a 12 em de ancho 


5, Luego, cortarlo al medio, transversalmente 


6. Dejar reponar durante 30 minutos en un lugar fresco, 
hasta que el glasé se seque, Distribuir los rectángulos 

en una bandeja para horno, Cocinar en horno 

pre alentado a temperatura alta, 1YU*C, hasta que se 
doren y queden bien cocidos pol dentro. De 4er necesa: IO, 
bajar la temperatura del horno para que se cocine bien el 
interior, Retirar y dejar enfriar a temperatura ambiente 





FOvImIlas dealmendro, 


INGREDIENTES 

* 200 g de hojaldre básico o invertido [ver “Técnicas 
básicas”, páginas 18 a 21) 

* Huevo y leche, para pintar 

* 150 g de azúcar 

* 100 g de almendras 

(10 a 12 unidades] 


PREPARACIÓN 


1. Moler las almendras y mezclar junto con el azúcar. 
Reservar. 


2. Estirar el hojaldre en forma rectangular, hasta que 
tenga 3 mm de espesor. Cortar rectángulos de 10 x 5 
cm. Batir el huevo con un poco de leche y pintar con esta 
mezcla toda la superficie de la masa. Distribuir la mezcla 
de almendras y azúcar sobre la mitad de los rectángulos. 


3. Cubrir con los rectángulos restantes y presionar 
levemente con la palma de la mano, para que las masas 
queden bien unidas. 


4. Practicar un corte vertical en el medio de cada 
rectángulo, de modo que atraviese ambas masas y llegue 
a 2 cm de cada borde lateral. 


9. Doblar uno de los laterales hacia el centro y pasarlo 
por el tajo realizado. 


6. Llevar el mismo lateral hacia fuera. Repetir el 
procedimiento con todos los rectángulos. Llevar a la 
heladera por 10 minutos. Distribuir las formitas en 

una bandeja para horno enmantecada. Cocinar en horno 
precalentado, a temperatura alta, 200 “C, durante 

15 minutos. Retirar y dejar enfriar a temperatura 
ambiente, 
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Palmerilas deliciosas 


INGREDIENTES 

* 200 g de hojaldre básico o invertido (ver “Técnicas 
básicas”, páginas 18 a 21) 

* 150 g de azúcar 

* Huevo y leche, para pintar 

* Azúcar extra, para espolvorear 

(20 a 25 unidades) 


PREPARACIÓN 


1. Estirar el hojaldre hasta que tenga de 2 a 3 mm de 
espesor y darle forma rectangular. Cortar los bordes con 
un cuchillo para que quede prolijo. Batir el huevo con un 
poco de leche y pintar con esta mezcla toda la superficie 
del rectángulo. Espolvorear con azúcar. 


2. Comenzar a enrollar desde los lados, hacia el centro 


3. Seguir enrollando hasta que se junten las dos partes 
en el centro. 


4. Llevar el rollo a la heladera durante 1 hora. Retirar 
y cortar rodajas de 2 cm de ancho para formar las 
palmeritas. 


9. Pasar cada palmerita por azúcar, de ambos lados. 


6. Colocarlas en una placa para horno enmantecada 
o sobre una plancha de silicona. Cocinar en horno 
precalentado, a temperatura alta, 200 %C, durante 
10 minutos. Dar vuelta las palmeritas y cocinar 

de 10 a 15 minutos mas. Retirar y dejar enfriar 

a temperatura ambiente. 











INGREDIENTES 


* 200 g de hojaldre de chocolate [ver “Técnicas básicas”, 
página 20) 

* 200 g de hojaldre básico o invertido (ver "Técnicas 
básicas”, páginas 18 a 21) 

* 200 g de dulce de leche para repostería 

* Huevo y leche, para pintar 

[10 unidades] 


PREPARACIÓN 

1. Estirar ambos hojaldres hasta que tengan 3 

mm de espesor. Cortar tiras de 4 cm de ancho 
aproximadamente y pintar los bordes con una mezcla de 
huevo batido y leche. 


2. Superponer los bordes de una tira de hojaldre y otra 
de hojaldre de chocolate. Presionar con los dedos, para 
que se peguen. Formar parejas de tiras hasta terminar la 
masa. 


3. Comenzar a enrollar una de las parejas de dos colores 
en el borde de un cilindro de repostería de metal. 


4. Al enrollar, superponer la masa sobre la vuelta 
anterior. Continuar hasta llegar a la medida deseada 
Repetir con todas las parejas. Disponer los cilindros 
formados en una bandeja para horno y cocinar en horno 
precalentado, a temperatura alta, 200 “C, durante 15 
minutos o hasta que estén bien dorados. Retirar del 
horno y dejar enfriar antes de rellenar. 


9. Colocar el dulce de leche para repostería en una manga 
y rellenar los cilindros. 
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Fact UVAS de avellanas 


INGREDIENTES 


* 100 q de pasta de avellanas o chocolate cobertura 





derretido 

* 100 a de crema de almendras (ver “Técnicas básicas”, 
página 28) 

* 500 q de hojaldre para medialunas (ver Técnicas 
básicas”, página 22) 

* Huevo y leche, para pintar 


. sy » , y 
¡1iZa 15 unidades! 


PREPARACIÓN 

1, Mezclar la pasta de avellanas o el chocolate cobertura 
derretido tibio con la crema de almendras, hasta lograr 
una textura homogénea. Colocar en una manga. 


2. Estirar la masa en forma rectangular hasta que tenga 
3 mm de espesor y mida 40 x 30 cm. Cortar el rectángulo 
de masa al medio, a lo largo y luego cada mitad en 
tnanquios. 


3. Pintar cada triángulo con una mezcla de huevo batido 
v leche. Colocar una porción de la mezcla de crema en 
el centro de los triángulos, formando una “T”. 


4. Enrollar cada triángulo desde la base hacia la punta. 


5. Pegar las puntas de los triangulos enrollados con un 
poco de huevo batido, para que no se desarmen, 


6. Disponer las facturas en una bandeja para horno, Pintar 
la superficie con huevo batido y leche, Dejar levar durante 
30 minutos. Cocinar en horno precalentado, a temperatura 
alta, 200 *C, durante 20 minutos. Retirar y dejar enfriar a 


temperatura ambiente, 





o 
. 
5 
o 
o 
me 
o 
: 
Mi 
. 
o 
o 
a 
> 
ES 
. 














177 


» 
h 





r 


) 
J 
n 


y y 





-. 
- 


A 








md pa ya 
-. 
a de 


WI 


m0 


.. 
0 


m0 


my 
O 


(0 
L) 


(1) 
0) 
UY) 
0) 
0) 





% 
4 
y 


qu pu a O a 


-.- 


re 
* 


.* 
A 


) 


-a 
.- 
A 


pa » y 


U) 


7 








” 
e. 





is] 
.5 


11 
La 


.. 








- 


- 


a 


r 
- ur 





r 


) 


.. 


+ 
- 


y 
pa 


eh nj” 
A» - e A 








í 
h 


ma ar y" 


” 





.o 


.. 





EEE 








INGREDIENTES 


'g 0e hoj dra M0 data at JET ¡part CAS Da 3s 


YO Y *-y na Da pintar 
¡Charada de café instantáneo 
Jna' qotas 06 1QqUua 


y mi de crema de leche 


PREPARACIÓN 


|. Estirar el hojaldre en forma rectangular hasta que 


3 mm de espesor. Cortar tiras largas, de 4 cm de ancho, 


le 


pintar los bordes con una mezcla de huevo batido y leche. 


2. Enrollar la masa en el borde de un cono de repostería 


de metal 


3. Al enrollar, superponer la masa sobre la vuelta anterior. 
Continuar hasta obtener un cono con la medida deseada. 
Repetir con todas las tiras. Disponer los conos en una 
bandeja para horno. Cocinar en horno precalentado, a 
temperatura alta, 200 *C, durante 15 minutos o hasta que 
estén dorados. Retirar del horno y dejar enfriar. 


4. Colocar el café en un pocillo y agregar algunas gotas de 


ara preparar un extracto. 


ja 


2qua, 


5. Batir la crema de leche a punto chantilli y agregar el 


) Pp 


extracto de cafe. 


6. Integrar con el batidor de alambre, hasta que la crema 
tenga un color y textura uniformes. Colocarla dentro de 


e - , > sm e ray ra” 
¡na manga y rellenar los conos. 
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P andes dechocolate 


INGREDIENTES 

” 300 q de masa de hojaldre para medialunas Íver 
Tecnicas básicas”, página 22) 

” Huevo y leche, para pintar 


200 g de chocolate para taza 


nu y > 
10d : 


PREPARACIÓN 

|. Estirar la masa hasta que tenga 3 mm de espesor 
Cortar rectángulos de 10 x 5 cm. Pintar los bordes con una 
mezcia de huevo batido y leche. 


2. Derretir el chocolate a baño María o en el microondas y 
colocarlo en una manga. Colocar una porción de chocolate 
a 1 cm de uno de los lados más cortos. 


3. Doblar el extremo de masa donde está el chocolate 
hacia el centro. Presionar con los dedos en los costados, 
para asegurar la unión. 


4. Colocar otra porción de chocolate y volver a doblar hacia 
el centro. Presionar nuevamente para unir. 


9. Presionar con los dedos, para que el pan quede bien 
cerrado. Repetir el procedimiento y formar panes con los 
rectángulos de hojaldre restantes. 


6. Disponer los panes en una bandeja para horno y pintar 
con huevo batido y leche. Dejar levar durante 30 minutos, a 
temperatura ambiente. Volver a pintar y cocinar en horno 
precalentado, a temperatura alta, 200 “C, hasta que estén 
dorados. Retirar y dejar enfriar a temperatura ambiente. 
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Or CUÍONES con helado 


INGREDIENTES 

* 100 g de hojaldre de chocolate (ver “Técnicas básicas”, 
página 20) 

* 100 q de hojaldre básico o invertido (ver “Técnicas 
basicas”, páginas 18 a 21) 

* Azúcar impalpable 

* Helado de frambuesas 





EA A PA 
[ZU unidades 


PREPARACIÓN 


1. Estirar el hojaldre hasta que resulte bien fino, cas 
transparente. 


2. Estirar el hojaldre de chocolate hasta que ten 
mismo grosor que el hojaldre estirado en el paso anterior. 


3. Cortar el hojaldre común en triángulos. 
4. Cortar el hojaldre de chocolate en triángulos, del mismo 


tamano que los triángulos anteriores 


5. Forrar una bandeja para horno con papel manteca 


mu 


Disponer los triángulos de masa y espolvorear con 
abundante azúcar impalpable, hasta cubrirlos por 
completo. Pincharlos varias veces, para que no se inflen 
durante la cocción. 


6. Cubrir los triángulos con papel manteca y colocar 


QU A 


un peso por encima, Dafa € A tar que crezcan y ante la 


cocción. Cocinar en horno precalentado a temperatu 
alta, 190 *C, por 20 minutos. < Rel irar y dejar enfr 


Disponer en el plato 1 ri de ¡hojaldre -omún. 
colocar una que ia de helado por encima y terminar con un 
triángulo de hojaldre de chocolate del mismo tamaño 


Repetir hasta terminar los t tmangulos 
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M, IMI voul-au-vents 


INGREDIENTES 

* 300 de masa de hojaldre de chocolate [ver "Técnicas 
básicas”, página 20) 

* Huevo y leche, para pintar 

* 100 ml de crema de leche 

* 200 g de manteca de maní 

* 100 g de maníes acaramelados 


(15 unidades] 





PREPARACIÓN 

1. Estirar el hojaldre hasta que tenga 3 mm de espesor. 
Dejar reposar unos minutos en la heladera. Retirar y 
cortarla en cuadrados de 10 cm de lado. Doblar cada 
cuadrado de modo tal de formar un triángulo. Hacer un 
corte en cada lateral de los triángulos, a 1 cm del borde, 
sin llegar a la punta. 


2. Abrir el triángulo para tener nuevamente un cuadrado 
y pincelar la superficie con una mezcla de huevo batido y 


leche. 


3. Doblar uno de los bordes del cuadrado hacia el extremo 


opuesto, sin llegar a la punta, 


4. Realizar la misma operación con el otro borde y 
presionar con los dedos, para que quede bien pegado. 
Disponer los vol- au-vents sobre una bandeja para horno 
enmantecada y pinchar en el centro. Llevar a la heladera 
10 minutos. Cocinar en horno precalentado, a temperatura 
alta, 200 %C hasta que tome color. Bajar un poco la 
temperatura del horno y cocinar unos minutos más, hasta 
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Cortar varios circulos unos de 15 y otros de 17 cm de 
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Trabajar directamente sobre una bandeja para horno 
- forrada con una plancha de silicona, para no tener que 
| manipular demasiado las piezas. Retirar los círculos 

Ye hojaldre de la heladera y ubicar los discos de 15 

| pan Sobre la plancha de silicona. Pintar el borde de los 


- ÚSCOS Con huevo batido y leche. 


¿ 5.Col Ocar una porción de relleno en el centro, Con la 
“Yuda de dos cucharas. 
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7. Apoyar un aro de 8 cm de diámetro para marcar la 
zona del relleno, pero sin cortar la masa. 


8. Pintar toda la superficie de la pieza con huevo 
batido y leche. 


7. Con un cuchillo filoso de punta fina, hacer cortes 
parejos, semicirculares, desde el centro de la masa 
que cubre el relleno hacia los bordes. 


10. Con la ayuda de un cortante de 12 cm de diámetro, 
darle la forma deseada a los costados, puede 
utilizarse un cortante circular o con forma de flor 

o estrella. Presionar, para cortar la masa y retirar 

los sobrantes. Repetir el procedimiento anterior con 
todos los círculos de hojaldre. Los sobrantes pueden 
guardarse y utilizarse nuevamente. 


11. Pintar todas las piezas con huevo batido y 
leche. Llevar a la heladera por 30 minutos. Volver a 
pintar con huevo. Cocinar en horno precalentado, a 
temperatura muy alta, 230 *C por algunos minutos 
hasta que empiece a colorear. Luego, bajar la 
temperatura del horno y cocinar por 20 minutos 
más. Al finalizar la cocción, espolvorear con azúcar 


impalpable y volver al horno unos minutos, para 
caramelizar. 

















sjaldre básico o invertido [ver “Técnicas 
»" páginas 18a21) 
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a REI Mis LLENO 

EN . Colocar la leche junto con el azúcar, la sal y la 
y anteca en una cacerola sobre fuego suave. Calentar 


| 


nasta que la manteca se derrita por completo. No 


debe hervir durante mucho tiempo. Retirar del fuego y 
- agregar la harina de golpe. 


| E Revolver enérgicamente hasta lograr una masa 
a 


3. Volver a llevar al fuego por unos segundos, hasta 
que la masa se desprenda de los bordes de la olla. 


4. Retirar del fuego y colocar la masa en otro 
recipiente. Agregar el huevo y batir, hasta lograr la 
consistencia deseada. 


5. Agregar la crema pastelera y mezclar bien, con 
ayuda de un batidor de alambre. 
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jurante varias horas. 


ar de la heladera y cortar rodajas de 1 cm 
ese con 1 ayuda de una cuchilla bien filosa. 
ar la sl ¿perficie y estirar cada rodaja con un 
) de amasar, hasta obtener Un círculo muy fino. 
tribuir un poco de relleno en el centro de cada 
lo con ayuda de una cuchara. 
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- 1 Doblar el círculo al medio, cubriendo el relleno 
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ob a irlos bordes con los dedos, para que 


ueden bien n cerrados. Distribuirlos en una placa para 
nor oy llevar a la heladera por 30 minutos. Retirar 
- dela heladera y cocinar en horno precalentado, a 
Cmpera ura alta, 190 2C, por 20 a 25 minutos. Retirar 
dejar enfriar a temperatura ambiente. 












AER AEREA AA 


: rr... 








cteria / 2 > 





Cuadrados defrutas 


INGREDIENTES 

* 300 g de hojaldre de chocolate (ver “Técnicas básicas”, 
página 20) 

* Huevo y leche, para pintar 

* 100 g de crema pastelera (ver “Técnicas básicas”, 
página 26) 

* 100 g de crema de almendras (ver “Técnicas básicas”, 
página 28) 

* 150 g de frutas secas surtidas 

(10 unidades] 





PREPARACIÓN 

1.Estirar la masa hasta que tenga 3 mm de espesor. 
Cortar cuadrados de 10 x 12 cm. Colocar un poco de la 
mezcla de huevo batido y leche en cada una de las puntas 
de los cuadrados. 


2. Mezclar la crema pastelera con la crema de almendras. 
Colocar en una manga y disponer una porción en cada una 
de las puntas. También puede colocarse con ayuda de 

una cuchara. 


3. Esparcir las frutas secas por encima, dejar el centro 
libre. Llevar una de las puntas del cuadrado de masa 
hacia el centro. 


4. Doblar las otras puntas también hacia el centro y 
presionar con el dedo pulgar, para que se pegue la masa 


5. Unir todas las puntas en el centro. Dejar reposar 
durante 20 o 30 minutos en la heladera. 


4 Colocar en una bandeja para horno y cocinar 

en horno precalentado a temperatura alta, 190 C, 
durante 20 minutos, aproximadamente, o hasta que 
estén dorados. Retirar y dejar enfriar. 


AEREA MEA 


chocolate para EA 
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INGREDIENTES 


* 250 g de hojaldre básico, rápido o invertido (ver 
“Técnicas básicas”, páginas 18 a 21) 

* 100 g de dulce de membrillo 

* Huevo y leche, para pintar 

(12 unidades) 


PREPARACIÓN 

1. Estirar la masa de hojaldre y llevar a la heladera 
unos minutos. Cortar una tira de 40 x 10 cm. Doblar 
por la mitad y, con un cuchillo filoso, realizar cortes 
paralelos a lo ancho, sin llegar al otro extremo. 


2. Abrir la masa y colocar una tira de dulce de 
membrillo a lo largo. 


3. Pintar la masa de los bordes con una mezcla de 
huevo batido y leche. 


4. Doblar la masa nuevamente, tapando el dulce de 
membrillo. Presionar con los dedos, para unir bien. 


5. Cortar el rectángulo rellenado en varias porciones. 


6. Colocarlas en una bandeja para horno enmantecada 
y cocinar en horno precalentado a temperatura alta, 
200 2C, de 15 a 20 minutos, o hasta dorar. Retirar y 
dejar enfriar. 





Rare 


AAA AAN 


EA gran sabor para 
SEAT 





Cuadrad: OS cremosos 


INGREDIENTES 


* 300 g de hojaldre básico, rápido o invertido (ver 
Técnicas básicas”, páginas 18 a 21) 

* Huevo y leche, para pintar 

* 100 q de chocolate blanco 

* 200 g de crema pastelera (ver "Técnicas básicas”, 
página 26) 

* Unas gotas de esencia de vainilla 

* 100 ml de crema de leche 

* 200 g de frambuesas frescas 

[6 unidades] 





PREPARACIÓN 

1.Estirar la masa de hojaldre y cortar cuadrados 

de 12 x 12 cm. Pintar la superficie con una mezcla de 
huevo batido y leche. 


2. Enrollar los costados de los cuadrados sólo unos 
centímetros, para formar los bordes 


3. Colocar en una bandeja para horno y pinchar varias 
veces la superficie central, no los bordes. Pintar los 
bordes con huevo batido y leche. Cocinar en horno 
precalentado, a temperatura alta, 200 *C, por 15 
minutos, aproximadamente, o hasta que estén dorados 
Retirar y dejar enfriar. 


. Derretir el chocolate blanco a baño María y mezclar 
con la crema pastelera tibia 


5 Perfumar con la esencia de vainilla y agregar la 
crema de leche batida a medio punto. Batir un poco más 
para terminar y colocar en una manga con pico rizado. 


4. Rellenar los cuadrados con la crema y cubrir con las 


frambuesas 








Manzanas crocantes 


INGREDIENTES 

* 100 g de azúcar 

* 20 yg de manteca 

* 203 manzanas, preferentemente verdes 

* 1/> taza de vino blanco seco 

* 1 clavo de olor 

* 1/3 limón 

* 1 cucharada colmada de canela molida 

* 300 q de hojaldre básico, rápido o invertido (ver 
“Técnicas básicas”, páginas 18 a 21) 

* Huevo y leche, para pintar 

[8 a 10 porciones) 


PREPARACIÓN 


1. Hacer un caramelo con el azúcar. Agregar la 
manteca y las manzanas. 


2 Añadir el vino y perfumar con Un clavo de olor y 
gotas de limón. Cocinar hasta que estén tiernas. 
Retirar del fuego y agregar la canela molida. 


3. Estirar la masa de hojaldre hasta que tenga 3 mm 
de espesor. Cortar 2 rectángulos, uno de 30 x 15 cm 
y otro de 39 x 20 cm. Pintar el rectángulo pequeño con 
una mezcla de huevo batido y leche. Distribuir encima 
las manzanas. 


4. Cubrir con el rectángulo más grande y cerrar. 
5. Cortar los bordes con ayuda de un cuchillo. 


6. Pincelar con la mezcla de huevo batido y leche 
y hacer cortes paralelos, con un cuchillo. Colocar 
en una bandeja para horno y cocinar en horno 
precalentado a temperatura moderada, 180'9C, 15 
minutos, aproximadamente, o hasta que esté dorado. 
Retirar, dejar enfriar y cortar en porciones. 
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JENAO 


La 


: 50 ) y de hojaldre básico, rápido o invertido (ver 
técnicas básicas”, páginas 18 a 21) 
uevo y leche, para pintar 









: 59 de manteca 

170 g de azúcar 

:170 g de azúcar rubia 
115 g de nueces tostadas y molidas 
+1 cucharadita de canela 
Cobertura 

*140 g de manteca 

*30 ml de crema de leche 
di 15 g de azúcar 

* 40 g de miel de maíz 
*55 g de nueces picadas 

, o 10 unidades] 








P 
PREPARACIÓN 

Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 
crema lisa y homogénea. 

2. Agregar el azúcar rubia y seguir mezclando con 
ayuda de un batidor de alambre. 


3. Agregar las nueces molidas y perfumar con la 
“Canela molida. Si el relleno se deja en la heladera de 
Un día para el otro, es necesario ablandarlo. Para ello 
se debe agregar 1 huevo o crema pastelera. 


COBERTURA 

- 4Colocar la manteca y la crema de leche en una 
 Sacerola sobre fuego suave. Cuando la manteca 
"Mplece a derretirse, agregar el azúcar y '3 miel de 
Maiz. Llevar a punto de ebullición. 
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3. Agregar las nueces. Hervir 5 minutos a fuego 
medio. Retirar del fuego y dejar enfriar hasta que esté 
consistente y pueda esparcirse con una espátula. Si 
ta cobertura se enfría mucho antes de usarla, se debe 
volver a calentar. En caso que la manteca se separe, 
agregar 1 cucharada de crema de leche para unirla. 


ARMADO 


6. Estirar el hojaldre hasta que tenga 2 mm de 


espesor.Cortar un rectángulo de 50 x 30 cm, 
aproximadamente. 


7. Untar con la crema de manteca y nueces. Distribuir 
en forma pareja por toda la superficie, con la ayuda 


de una espátula de metal o el revés de una cuchara. 
Dejar los bordes libres. 


8. Pintar los bordes de masa libres con una mezcla de 
huevo batido y leche. 


7. Enrcacerolar desde un lado corto hacia el otro. 


Envolver con papel film y llevar a la heladera durante 
2 horas. 


10. Retirar el rollo de la heladera, quitar el papel film 
y cortar porciones de 4 cm de ancho. 


11. Forrar una bandeja para horno con papel manteca 
enmantecado. Disponer las porciones y cocinar en 
horno precalentado, a temperatura alta, 190 6 
durante 10 minutos. 


12. Retirar del horno, esparcir la cobertura por 


horno, hasta que estén 
dorados, unos 13 minutos más. Retirar del horno 
dejar enfriar a temperatura ambiente. 


encima y volver a llevar al 


y 








INGREDIENTES 

* 100 q de avellanas 

* Y cápsula de azafrán 

* 200 q de azúcar 

* 400 g de hojaldre básico, rápido o invertido (ver 
Técnicas básicas”, páginas 18 a 21) 

* Huevo y leche, para pintar 

* 200 q de hojaldre de chocolate (ver “Técnicas básicas”, 
página 20] 

* Azúcar, para espolvorear 

(12 unidades] 


PREPARACIÓN 

1. Procesar las avellanas con el azafrán y el azúcar, 
hasta obtener un polvo. Estirar el hojaldre hasta que 
tenga 3 mm de espesor y cortar 2 rectángulos, uno 
de 40 x 20 cm y otro de 40 x 10 cm. Pintarlos con una 
mezcla de huevo batido y leche. 


2. Espolvorear ambos con ?2/3 partes de la mezcla de 
avellanas, azafrán y azúcar. 


3. Doblar los lados del rectángulo más grande hacia 
el centro. Para trabajar mejor, ayudarse con espátula 
ancha de metal. 


4. Doblar el rectángulo más chico al medio. 


9. Estirar el hojaldre de chocolate hasta que tenga un 
espesor de 3 mm. Cortar un rectángulo de 40 x 20 cm. 
Pintar con huevo batido y leche. Esparcir por encima 
el resto de la mezcla de avellanas, azúcar y azafrán. 


6. Doblar del mismo modo que el rectángulo grande 
de hojaldre común, con los lados hacia el centro. 














year el rectángulo de hojaldre de chocolate 
rectángulo más grande de hojaldre común 
siona! en el centro con los dedos. Pintar toda la 
superficie con huevo batido y leche. 
a A nci y ar el rectángulo de hojaldre más pequeño 
sobre uno de los lados del rectángulo de hojaldre de 


hocolate y presionar levemente con los d 
PE edos, para 









jen bien unidos. 


ar el lado que quedó libre sobre el rectángulo 
ldre más chico. 


10. Envolver en papel film y llevar a la heladera 
durante 1 hora, aproximadamente. 


11. Retirar de la heladera, quitar el papel film y cortar 
el rectángulo en porciones de alrededor de 5 cm de 
espesor, 


12. Colocarlas en una bandeja para horno 
enmantecada, dejar bastante espacio entre cada 
abanico, porque se abrirán y aumentarán de tamaño 
durante la cocción. Espolvorear con abundante 
azúcar. Cocinar en horno precalentado a temperatura 
alta, 200 0C, durante 10 minutos. Dar vuelta y cocinar 
unos 10 minutos más o hasta que estén bien dorados. 
Retirar y dejar enfriar a temperatura ambiente. 





eS 


Garta fatim de pera 


INGREDIENTES 


* 1 pera grande 





TIO | 
el Ea : ea 3 


* 50 q de manteca 

* 200 q de azucar 

* 200 q de hojaldre básico, rápido o invertido lver 
“Técnicas básicas”, páginas 18 a 21) 

* Helado de vainilla, para acompanalf 


[1 porcion individual) 


PREPARACIÓN 


1. Pelar la pera, quitarle el cabo y cortarla a lo largo 


y al medio. 


2. Sacar el centro de cada mitad de la fruta con ayuda 


de una cuchara. 


3. Derretir la manteca en Una sartén pequeña y 
agregar el azúcar. Cocinar a fuego medio, hasta que 


se forme caramelo. Retirar del fuego. 


4. Acomodar las dos mitades de pera, con la parte 
externa sobre el caramelo. Cocinar sobre fuego bajo 
durante 10 minutos, para que Ss€ caramelicen. Darlas 
vuelta y cocinar 5 minutos más. Retirar del fuego y 


dejar enfriar de ¡Va 15 minutos 


Ss Estirar la masa hasta que tenga Un tamaño un poco 
más grande que ol de la sartén. Acomodarla sobre la 


fruta. 


4 Doblar los bordes dentro de la sartén. Cocinar en 


horno precalentado, a temperatura moderada, 180 


0, de 20 a 25 minutos, hasta que la masa se dore. 
Dejar enfriar en la sartén y desmoldar con cuidado en 
un plato un poco profundo. Acompañar con helado de 


J3Immiid 





Tartitas de pera EA 
el broche de oro de una cena 
EAS 








INGREDIENTES 

* 150 g de crema pastelera (ver "Técnicas básicas”, 
pagina 26) 

* 30 g de pistachos 

* 90 g de azúcar 

* Agua, cantidad necesaria 

* 150 g de crema de almendras (ver “Técnicas básicas”, 
página 28) 

* 900 g de masa de croissants [ver “Técnicas básic: 
página 22) 

* Huevo y leche, para pintar 


* 100 g de pistachos pelados extra 
[7 porciones) 


PREPARACIÓN 

1. Procesar los pistachos con el azúcar y un poco de agua 
hasta obtener una pasta. Agregar la cantidad de aqua 
necesaria para obtener la consistencia deseada. Mezclar 
la crema pastelera, la pasta de pistachos y la crema de 
almendras con batidor de alambre, hasta integrar bien 


2. Estirar la masa hasta que tenga 3 mm de espesor. 
Pincelar con la mezcla de huevo batido y leche. Untar toda 
la superficie con la crema anterior, con la ayuda de una 
espátula de metal. Dejar los bordes libres. 


3. Esparcir los pistachos pelados sobre la crema. 
4. Enrollar y llevar al refrigerador por 30 minutos 


5. Retirar del refrigerador y cortar 7 rodajas de 5 cm de 


ancho 


6. Acomodar en un molde para pastel, pintar 
batido y leche y dejar levar a temperatura am! 
durante 30 minutos. Cocinar en horno precal 
a temperatura alta, 200 *C, hasta que tome color y se 

cocine por completo, unos 20 minutos. Bajar un poco la 


temperatura del horno a la mitad « 
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Vol-au-vents 


INGREDIENTES 


| * 300 g de hojaldre básico, rápido o invertido (ver 
Técnicas básicas”, páginas 18 a 21) 

* Huevo y leche, para pintar 

* 500 ml de crema de leche 

* 100 g de azúcar 

* Unas gotas de esencia de vainilla 

* Frutas frescas, cantidad necesaria 


Pra. 
AAN 
d 


cl 


112 unidades] 


| PREPARACIÓN 

1. Estirar la masa de hojaldre hasta que tenga 3 mm 
de espesor. Dejar reposar durante 10 minutos en 

la heladera. 


1 2. Cortar varios círculos con un cortante de 12 cm 
de diámetro. Á la mitad de ellos, cortarles el centro 
con un cortante circular, pero de 10 cm de diámetro, 
para formar aros. 


3. Pincelar las bases de los circulos completos con la 
mezcla de huevo batido y leche. 


4. Colocar un aro de masa sobre cada uno de los círculos 
completos. Presionar levemente con los dedos, para unir 

ambas masas. Llevar a la heladera por 10 minutos. 

Í 


5. Pinchar varias veces en el centro de cada vol-au-vent, 
para que esa parte no se infle durante la cocción. No 
pinchar los costados, para que se eleven con el calor del 


horno. 


6. Disponer los vol-au-vents en una bandeja para 
horno enmantecada. Cocinar en horno precalentado, a 
| temperatura alta, 200 *C, hasta que tomen color. Bajar un 
poco la temperatura del horno y cocinar por 10 minutos 
más. Batir la crema de leche con el azúcar y la vainilla 
hasta punto chantillí. Rellenar los vol-au-vents y decorar 





con las frutas frescas. 
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INGREDIENTES 
* 1 disco de masa philo [ver receta de Sar 


sino , £ a m0 
* Manteca clarificada lver "Técnicas básicas , pagiña 38) 


wa, página 449) 


* Higos en almibar 


10 


PREPARACIÓN 


1. Cortar discos de masa philo con un aro de 10 cm 


de diámetro 


2 Colocar los discos en los moldes de una bandeja 


para muffins 


3. Superponer varios discos Pintar cada uno con 
manteca clarificada 


4. Colocar un higo dentro de cada molde 


5. Cubrir con trocitos de masa philo, como armando 


un paquetito 


6. Pintar con abundante manteca clarificada. Cocinar 

en horno precalentado, a temperatura moderada, 180 
00, por 15 minutos. Retirar, dejar pasar el calor fuerte 
y desmoldar con cuidado 

































INGREDIENTES 


* 400 q de hojaldre básico, rápido o invertido (ver 
“Técnicas básicas”, páginas 18 a 21) 

* 500 q de dulce de leche repostero 

* Azúcar impalpable, cantidad necesaria 

(10 porciones) 


PREPARACIÓN 


1. Estirar el hojaldre y dejar descansar unos minutos 
en la heladera de ser necesario. Cortar 3 rectángulos 
de 40 x 30 cm. Pinchar levemente con un tenedor. 
Enfriar nuevamente. Cocinar en horno precalentado, 
a temperatura alta, 200 “C, hasta que al levantarlo 
con una espátula no se doble. Eso indicará que está 
cocido por dentro. Retirar del horno y cortar los 
bordes del hojaldre cocido para que queden los tres 
rectángulos del mismo tamano. 


2. Disponer una de las planchas de hojaldre y esparcir 
dulce de leche por toda la superficie con una espátula 
de metal 


3. Tapar con otra plancha, volver a untar con dulce y 
colocar la última plancha 


4. Tapar la última capa de hojaldre con abundante 
dulce de leche, en forma prolija, extendiéndolo hasta 
los bordes. 


5. Cubrir con restos de hojaldre, hasta tapar la última 
capa de dulce de leche 


6. Espolvorear con abundante azúcar impalpable y 
cortar en porciones 
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GRED DIENTES 
7 190 de harina 










10 ml | de agua 
rue O 

) g de manteca blanda 

nteca clarificada (ver “Técnicas básicas”, página 38] 


7 E vai 
(E o 


: 5 manzanas 

* 40 g de manteca 

-* 60 g de azúcar 
-* 60 g de nueces 
* 80 g de pasas de uva rubias 
*2 cucharadas de canela molida 
*1 cucharada de jengibre molido 
(2 unidades) 






PREPARACIÓN 

MASA DE STRUDEL 

1. Tamizar la harina y mezclarla con la 

volcán sobre la superficie de trabajo 0 
- agregar en el centro el resto de los ingredientes 


sal. Formar UN 
en un recipiente y 


oco, hasta formar Un bollo 


2. Incorporar la harina poco a poc 
tula ancha 


tierno y liso. Trabajar con los de 
de metal. 


dos y una espa 


3 Amasar mucho y golpear la mass. No agrega! harina. 
al Im y deja" 


ve resulte pegajosa. Cubrir CON papel fl 
oda te, fuera de la heladera. 








a. nsar a temperatura ambien 
- Menos por 40 minutos. 


- RELLENO 

Cortar las manzanas en tajadas Y colocarlas Co" el 

licor sobre una bandeja para horno en 
ir por encima trocitos de manteca. 

precalentado, a temperatura media, 





..., 


Y minutos 
E ee 


5. Colocar las manzanas, frías, en un recipiente. 
Agregar las nueces y las pasas de uva. Perfumar con 
la canela y el jengibre. 


ARMADO 
6. Estirar la masa bien fina con ayuda del palo de 
amasar, sobre un mantel limpio y enharinado. 


7. Seguir estirando la masa con las manos. Hacerlo 
con delicadeza, pero de modo firme, la masa no se 
rompe. 


8. Estirar la masa lo más fina posible hasta que casi 
quede transparente. Cubrir con un paño húmedo para 
evitar que se seque. 


9. Estirar la masa sobre el mantel. Dividirla a lo largo, 
en 1 0 en 2 partes, dependiendo del tamaño del 
strudel que se quiera obtener. Pincelar toda la 
superficie con manteca clarificada. Colocar el relleno 
a lo largo, en un extremo y doblar los costados, sobre 
el relleno. 


10. Enrollar con ayuda del mantel, sin apretar 
demasiado. 


11. Doblar los bordes o recortarlos, para que el 
strudel quede más prolijo. Pincelar con manteca 
clarificada. 


12. Siempre con la ayuda del mantel, para no romper 
la masa, colocar los strudels sobre una placa o bandeja 
para horno enmantecada, con la unión de masa hacia 
abajo. Cocinar en horno precalentado, a temperatura 
alta, 200 *C, por 30 minutos. Retirar, dejar enfriar y 
cortar en porciones. 








INGREDIENTES 

Masa philo 

* 200 q de harina 

* 1 cucharada de vinagre 

* 1 cucharada de sal 

* 100 mi de agua 

* 2 kg de almidón de maíz 

Relleno 

* 150 q de almendras picadas 

* 150 q de nueces picadas 

* 100 q de azúcar 

* Canela en polvo 

* 150 g de manteca clarificada (ver “Técnicas 
básicas”, página 38] 

Almibar 

* 300 q de azúcar 

* 130 mi de agua 

* Cáscara de 1 limón 

* 1 clavo de olor 

(20 unidades] 


PREPARACIÓN 

MASA PHILO 

1. Hacer un volcán con la harina sobre la mesa de 
trabajo y agregar el vinagre, la sal y el agua. Trabajar 
con los dedos y una espátula ancha de metal, 
integrando los ingredientes de afuera hacia el centro. 


2. Formar una masa y trabajar hasta que esté bien 
suave. No agregar harina aunque la masa se pegue en 


las manos. Despegar y seguir amasando. Lleva tiempo 
y requiere paciencia. 


3. Separar la masa en 10 bollitos y dejar descansar 
unos 30 minutos, a temperatura ambiente. Estirar 
cada bollito con el palo de amasar, hasta que tenga 10 
em de diámetro. Dejar descansar 10 minutos más. 


4. Apilar los discos de masa, intercalando con 
abundante almidón de maiz entre uno y otro. el resto 











¿ola mezcla de avellanas, azúcar y azafrán, 
e se apilaron todos los discos con el 


Una vez QU 
la con las dos manos juntas. 


a¡midón, apretar la pi 
¡ón hacia abajo. 


ar con ayuda del palo de amasar, hacia delante 


4. Estir 
bos laterales. 


y hacia am 
ar cada disco de masa, que parece 

r con mucho cuidado, porque tiende 
dar todo lo que Se va desprendiendo, 
todos los recortes. 


9 Empezar 8 tom 
de papel. Trabaja 
a romperse. Guar 
porque se Usa rán 


discos juntos en papel film y 


8 Envolver todos los 
asta el momento de usar. 


llevar a la heladera h 


RELLENO Y ALMÍBAR 
9 Colocar las almendras con las nueces en Un 


procesador de alimentos y procesar Mezclar con el 
azúcar y la canela. Distribuir en UN molde 3 capas de 
masa philo, pintar cada Una con manteca clarificada. 


Colocar el relleno de frutas secas. 


masa philo, todas 


10. Tapar con 3 capas más de 
da. Doblar los bordes 


pintadas con manteca clarifica 
hacia dentro. 


eca clarificada. 


M1. Pintar la superficie con más mant 
a vertical y luego, 


Cortar las porciones, primero en form 

con cortes diagonales. Cocinar en horno precalentado 

atemperatura moderada, 180 %C, durante 20 minutos Y 

e bajar el fuego, a 160 %C, y cocinar por 30 minutos 
as. 


asa el azúcar, el agua, la cáscara de limón 
hasta en olor en una cacerola sobre fueg0 aL 
a. forme un almíbar espes0: Banar a E 
horno E con el almíbar en cuanto S€ la retir 
Esperar a que enfríe antes de servir Retirar y 


Ja 
Mara temperatura ambiente. 
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REDIENTES 
g k vojaldre básico [ver “Técnicas básicas”, 
a 10 
»mba [páte a choux)] 
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manteca 
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Mo 
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PREPARACIÓN 

ASA BOMBA 

i colo car el agua junto con la manteca y la sal en una 
Eterola y cocinar sobre fuego medio hasta que alcance el 


Min 


nto de ebullición. 


far del fuego y agregar la harina de una vez. Sobre 
vego mezclar con cuchara de madera para integrar los 
Wredientes. Cocinar hasta que forme una bola de masa 

| le se despegue de la cacerola. 


Scar los huevos en un recipiente y mezclar. Añadirlos 
03Uno, batir bien después de cada incorporación. 


poros está lista cuando, al pasar Un dedo o! 
“a, se hace un camino que luego se cierra mo 
la masa bomba en una manga Ccoñ boquilla (isa. 


e 





es 
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BASE 

5. Estirar el hojaldre hasta que tenga 3 mm de 
espesor y cortar un círculo de 28 cm de diámetro. 
Formar 4 anillos de masa bomba por encima del 
círculo de hojaldre. 


6. Aparte, formar esferas de masa bomba sobre una 
bandeja para horno con una plancha de siliconas O 
forrada con papel manteca. Cocinar todo en horno 
precalentado, a temperatura muy alta, 220 *C, por 
10 minutos. Bajar la temperatura a 190 9C y cocinar 
las esferas o profiteroles unos 15 minutos más y el 
círculo durante 35 minutos. 


CREMA CHIBOUSTE 
7. Disolver la gelatina en el agua y cocinar 1 minuto 
a baño María. 


8. Incorporar la gelatina hidratada a la crema 
pastelera y mezclar con batidor de alambre. 


9. Batir las claras con el azúcar hasta obtener un 
merengue bien firme. Agregar a la mezcla anterior e 
incorporar con movimientos envolventes, para que el 
batido no pierda altura. 


10. Mezclar bien, hasta obtener una crema de textura 
lisa y homogénea, sin grumos. 


ARMADO 
11. Hacer un agujero en cada profiterol con la punta 
de un cuchillo. 


12. Cargar una manga con la crema chibouste y 
rellenar los profiteroles. Llevar a la heladera hasta el 
momento de utilizar. 





j colocar el azúcar en una cacerola sobre fuego 
ave hasta obtener un caramelo. Introducir cada 
s (A 
terol en el caramelo, levantar con un ten 


rol 
"que caiga el sobrante. 


dejar 9 


edor y 


14 Disponer cada profiterol acaramelado en una 
plancha de siliconas O sobre papel manteca. Reservar 
y volver a introducir la punta de cada profiterol en el 
caramelo, para pegarlos sobre la base de hojaldre y 
masa bomba. 

15. Pegar cada profiterol sobre el borde de la base, 
ubicarlos uno junto al otro. 


16. Introducir un tenedor o un utensilio de puntas de 
metal dentro del caramelo, levantar, dejar caer los 
hilos y tomarlos con la mano, para hacer un ovillo. 


17.Rellenar la torta con el resto de la crema. Llevar 
ala heladera durante 2 horas. 


16. Retirar de la heladera y decorar con los hilos 
de caramelo. 
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B ISCOÍ con pistach OS 


INGREDIENTES 

* 89 q de manteca 

* 200 g de azúcar 

* 1 huevo 

* 2 yemas 

* 1 cucharadita de ralladura de limón 
* 1 cucharadita de esencia de vainilla 
* 300 g de harina 

* 1 cucharadita de polvo para hornear 
* 120 g de pistachos picados 

* Baño de repostería blanco 


(30 unidades] 


PREPARACIÓN 


1. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 
crema. Agregar el huevo y las yemas y perfumar con 
la ralladura de limón y la esencia de vainilla. Continuar 


batiendo hasta integrar por completo. 


2. Con espátula agregar la harina previamente tamizada 
con el polvo para hornear y la sal. Mezclar e incorporar los 
pistachos. Hacer Un rollo y cocinar en horno precalentado 
atura moderada, 180 “C, durante 20 minutos. 


a temper 


3. Retirar del horno y cortar en rodajas finas. Distribuir en 
y hornear durante otros 20 minutos 


una placa para horno 
pero a temperatura baja,160 *C . 


Retirar del horno y, Una vez fríos, decorar con baño de 


chocolate blanco. Guardar en frascos. 


2 E 
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lIradita LON Ty ade FIN 


haradita de ralladura de mandarina 


PREPARACIÓN 

| Colo: arla har ma, el DO! /0 Par a hornear : lOS ( nips de 
hocolate y el azúcar en un recipiente y mezclar bien 
Agregar los huevos ligeramente batidos, y perfumar con 
la esencia de vainilla y la ralladura de mandarina. Mezclar 


hasta uni 


Formar dos cilindros y colocarlos en una placa para 


horno previamente enmnantecada y enharinada 


Cocinar en horno precalentado a temperatura 
moderada, 180 *C, durante 15-20 minutos. Dejar enfriar 


y cortar en rodajas finas 


4 Distribuirlas en una placa para horno forrada con papel 
manteca O enmantecada y COCINal durante 10 minutos 
atemperatura baja, 160 “C. Retirar y untar con un bano 


de reposter 18 





B ISCOÍÍ con chocolate 
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Con chocolate blanco 


INGREDIENTES 


* 200 q de manteca 








¿taza de azucar 
f taza de azucar rubia 
¿ huevos 
Unas gotas de esencia de vainilla 
2 tazas de harina 
l cucharadita de polvo para hornear 
4 cucharadita de sal 
1 cucharadita de bicarbonato de sodio 
2 tazas de avena 
2 tazas de chips de chocolate blanco 
* 1 taza de coco rallado 


| taza de pasas de uva rubias 
| taza de avellanas picadas 


A 
Li 


PREPARACION 
Il. Batir la manteca con ambos azucares hasta 
obtener una crema 


2. Agregar los huevos, uno a uno y batir bien despues 
de cada incorporación. Perfumar con la esencia de 


vainilla 


Tamizar la harina con el polvo para hornear, la 
sal y el bicarbonato de sodio. incor "porarios al batido 
anterior ¡junto con la avena, los chips de chocolate 
coco rallado, las pasas de uva y las avellanas. Mezclar 


hasta integrar 


4. Tomar pequenas porciones de la preparación y 
distribuirlas en una placa para horno. Cocinar en 
horno precalentado a temperatura moderada, 18U 6. 
durante 15 minutos Retirar y dejar enfriar. Una vez 


frías se pueden guardar en un recipiente hermetico 
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INGREDIENTES 
* 125 q de manteca 
* 150 g de azúcar rubia 


* 1 huevo 

* Ralladura de 1 naranja (ver “Técnicas básicas, 
página 37) 

* 150 q de harina 

* 135 q de avena 

* 50 g de coco rallado 

* Azúcar impalpable, cantidad necesaria 


PREPARACIÓN 
1. Batir la manteca con el azúcar rubia hasta obtener 
una crema espumosa. 


2. Agregar el huevo y batir bien. Perfumar con la 
ralladura de naranja. 


3. Agregar la harina, la avena y el coco rallado. Batir 
para integrar. Formar una masa húmeda. 


4. Tomar pequeñas porciones de la masa con la mano 
y hacer esferas. Distribuirlas sobre una placa para 
horno. 


5. Aplastar las esferas con el revés de una cuchara o 
con una espátula. Cocinar en horno precalentado a 
temperatura moderada, 180 “C, durante 12 minutos 
hasta que estén apenas doradas. Retirar del horno, 
dejar enfriar y espolvorear con azúcar impalpable. 
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INGREDIENTES 

* 150 g de manteca 

* 80 g de azúcar impalpable 

* 2 cucharadas de miel 

* 1 huevo 

* Ralladura de 1 limón (ver “Técnicas básicas”, página 37) 
* 200 g de harina 

* 100 q de salvado de avena 

* Baño para repostería blanco, cantidad necesaria 

(24 unidades) 


PREPARACIÓN 
1. Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 
crema espumosa. 


2. Agregar la miel y el huevo y batir bien. Perfumar 
con la ralladura de limón [reservar un poco para 
decorar]. Incorporar la harina y el salvado de avena 
previamente tamizados y mezclar hasta obtener una 


masa. 


3. Estirar la masa sobre una superficie ligeramente 
enharinada hasta que tenga 3 mm de espesor. 


4. Practicar cortes paralelos en diagonal con un 
chuchillo. Luego hacer cortes rectos perpendiculares 
a los anteriores para formar rombos. 


5. Cocinar en horno precalentado a temperatura 
moderada, 180 *C, durante 10 minutos o hasta que 
estén apenas doradas. 


DECORACIÓN 
4. Decorar con el baño para reposteria derretido y 
espolvorear con la ralladura de limón reservada. 

















INGREDIENTES 
* 180 q de manteca 

* 90 g de azúcar impalpable 

* 1 huevo 

* Unas gotas de esencia de vainilla 
* 250 q de harina 

Decoración 

* Frutas secas, cantidad necesaria 
* Baño de repostería semiamargo 
(35 a 40 unidades] 


PREPARACIÓN 


|. Batir la manteca a temperatura ambiente con el 
azúcar impalpable en la batidora eléctrica hasta 
obtener una crema. 


2. Incorporar el huevo y perfumar con la esencia de 
vainilla. Bajar la velocidad de la batidora e incorporar 
la harina previamente tamizada. No batir demasiado. 


3. Colocar la preparación en una manga con pico 
rizado lver “Técnicas básicas”, página 7). Sobre una 
placa para horno previamente enmantecada dibujar 
figuras en forma de *S"para formar las galletitas 


A. Para tener galletitas de distintas formas, se puede 
realizar círculos sobre la placa para horno. Cubrir 
con papel film y llevar al freezer durante 20 minutos. 
Cocinar en el horno precalentado a temperatura 
moderada, 180 *C, durante 15 minutos o hasta que 
las galletitas esten apenas doradas. Retirar y dejar 
enfriar sobre una rejilla a temperatura ambiente. 
Decorar con baño de repostería derretido y coronar 


con trocito de fruta seca 








INGREDIENTES 

* 250 g de manteca 

* 160 q de azúcar impalpable 

* 3 yemas 

* 350 g de harina 

* 1 cucharadita de polvo para hornear 

* 1 taza de almendras semimolidas 

* 150 g de dulce de frambuesas 

* Azúcar impalpable extra, para decorar 


(24 unidades) 


PREPARACIÓN 
1 Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 
crema. Agregar las yemas, una a una, batir bien 
después de cada incorporación. 


2. Tamizar la harina junto con el polvo para hornear 
Agregar a la preparación anterior e integrar. 


3 Colocar la preparación en una manga con pico liso 
(ver “Técnicas básicas”, página 7]. Realizar círculos no 
muy grandes sobre una placa para horno previamente 
enmantecada. 


4 Presionar en el centro de cada circulo de masa con 
el revés de una cuchara pequeña de manera tal de 
formar un hueco sin llegar al fondo de la masa 


5. Rellenar el hueco central con el dulce de 
frambuesas. Cocinar en horno precalentado a 
temperatura moderada, 180 “C, de 15 a 20 minutos 
Retirar del horno, dejar enfriar sobre una rejilla 

a temperatura ambiente. Espolvorear con azúcar 
impalpable 











De nuez 


INGREDIENTES 

" 220 q de manteca 

* Y taza de azúcar impalpable 

* Ralladura de 1/2 naranja 

* Y cucharadita de esencia de vainilla 
* 140 q de nueces molidas 

* Z tazas de harina 

* 1/4 cucharadita de sal 

* 1 pizca de nuez moscada 

* Azúcar impalpable, para decorar 


ir 
A? 


PREPARACIÓN 

Batir la manteca con el azúcar hasta obtener una 
crema. Perfumar con la ralladura de naranja y la 
esencia de vainilla. 


2. Colocar en el procesador de alimentos las nueces, 
la harina, la sal y la nuez moscada. Procesar l minuto 
y agregar a la preparación anterior. Cubrir con papel 
film y llevar a la heladera. 


2 Retirar de la heladera. Tomar pequeñas porciones 
de la masa con las manos y formar esferas. 
Distribuirlas en una placa para horno enmantecada. 


Presionar ligeramente con un pisapapas. Cocinar 
en horno precalentado a temperatura moderada, 180 


”C. durante 20 minutos. 


Retirar del horno, dejar enfriar a temperatura 
ambiente y pasar por abundante azúcar impalpable. 


4 "1 f 
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mb bnarl manteca con el azúcar impalpable 


Batir la de un batidor eléctrico hasta 
er una crema espumosa. 
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INGREDIENTES 

Masa 

* 120 q de manteca 

* 100 q de azúcar impalpable 

* 2 huevos 

* Y cucharadita de esencia de vainilla 
* 300 q de harina 

Cubierta 

* 200 q de dulce de leche repostero 


e - E E 
150 q de bano de repostería semiamargo 
148 unidades) 


PREPARACIÓN 
MASA 


1. Batir la manteca con el azúcar impalpable hasta 
obtener una crema aireada y espumosa. 


2. Agregar los huevos, uno a uno y batir bien después 
de cada incorporación. Perfumar con la esencia de 
vainilla y continuar batiendo hasta integrar. 


3. Tamizar la harina dos veces. Integrarla a la 
preparación anterior con movimientos suaves 


4 Mezclar hasta formar una masa lisa y tierna. 

Usar una espátula o las manos, pero sin trabajarla 
demasiado. Cubrir la masa con papel film y llevar a la 
heladera por, al menos, 30 minutos. 


5. Retirar de la heladera y quitar el papel film Estirar 
la masa con ayuda de un palo de amasar sobre una 
superficie ligeramente enharinada hasta que tenga 
alrededor de 1 cm de espesor 





£ 9 / Galletas 


ayuda de un cortante, cortar círeiilas 


A Con 
Ñ 317 ) h ) ' YOTr 
aproximadame! te 4 cm de diámetro y distrib 1 
en una placa para horno previamente enmanta, 
Dejar suficiente espacio entre los círculo: pa 
, : 1 1103 d evitar 


que se junten o encimen durante la cocción 


7 Cocinar en horno precalentado a temperatura 
moderada, 186 “C, durante 7 minutos o hasta am ds 
galletitas estén apenas doradas. Retirar del horno cor 
ayuda de una espátula y dejar enfriar sobre una rel lla 
a temperatura ambiente | 


ARMADO 
8 Colocar el dulce de leche en una manga con pico 


liso [ver “Técnicas básicas”, página 7]. Realizar una 
espiral sobre una galletita. Repetir el procedimiento 


con todas las demás. 


9. Derretir el baño de repostería a baño María o en 
el microondas [ver “Técnicas básicas”, página 42) y 


colocarlo en una manga con pico Liso 


10. Realizar líneas o espirales de chocolate derretido 
sobre la espiral de dulce de leche. Dejar secar Unos 
minutos a temperatura ambiente. También se puede 
espolvorear con nueces o almendras picadas antes de 


que el chocolate se seque por completo 











)q de manteca 
100 de azúcar impalpable 
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satura manteca con el azúcar impalpable hasta 
tener Una crema alreada y espumosa 


regar las yemas, batir bien después de cada 
poración. Perfumar con la esencia de vainilla 
atadura de limón. Batir bien para integrar por 
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Ñ. 
amizar la harina junto con la sal, dos o tres veces 
Jorarlas a la preparación anterior. Mezclar con 
ISpátula o una cuchara de madera con 
mientos suaves y envolventes 
E. 
OlíMar una masa con una espátula o con las 
MOS Pero sin trabajarla demasiado. 


Ir con papel film y llevar a la heladera durante. 
NOS, 1 hora, 
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6. Retirar de la heladera y quitar el papel fim. Estirar 
con ayuda de un palo de amasar sobre una superficie 
igeramente enharinada hasta que la masa tenga 
alrededor de 3 mm de espesor. 


7. Cortar círculos de 5 cm de diámetro con un 
cortante. Distribuirlos en una placa para horno 
previamente enmantecada. Dejar suficiente espacio 
entre ellos para que no se junten o encimen durante 
la cocción. 


8. Con un cortante más pequeño, retirar el centro 
de la mitad de las circulos. Cocinar en horno 
precalentado a temperatura moderada, 180 “C, 
durante 10 minutos o hasta que esten ligeramente 
dorados. Retirar con ayuda de una espátula y dejar 
enfriar sobre una rejilla a temperatura ambiente. 


ARMADO 

9. Untar los círculos enteros con mermelada de frutos 
rojos. No colocar demasiado relleno, para evitar que 
desborde por los costados, ni muy poco para que las 
galletitas no queden secas 


10. Tapar el relleno con los círculos con el hueco 
central. Si se desea una presentación más acabada, 
espolvorear con azúcar impalpable 











INGREDIENTES 

Masa 

* 110 g de azúcar impalpable 

* 225 g de harina 

* 60 g de harina de almendras 

* 200 g de manteca fría 

* 2 cucharadas de crema de leche 

* 2 cucharaditas de esencia de vainilla 
Cubierta 

* 1 yema 

* Azúcar, cantidad necesaria 

* Cacao en polvo, cantidad necesaria [opcional] 
* Almendras molidas, cantidad necesaria [opcional] 
Relleno 

* Nutela, cantidad necesaria 

(12 unidades) 


PREPARACIÓN 

MASA 

|. Combinar el azúcar, la harina y la harina de 
almendras en el procesador de alimentos. Agregar la 
manteca y procesar a potencia máxima. 


2. Verter la crema de leche y perfumar con esencia de 
vainilla. Procesar un instante hasta integrar. 


3. Formar una masa lisa y tierna. No trabajarla 
demasiado con las manos ni con la procesadora. 


4 Envolver la masa en papel film y reservar en la 
heladera durante, al menos, 1 hora. 


S Retirar de la heladera. Estirar sobre una superficie 
ligeramente enharinada con ayuda de un palo de 
amasar hasta que la masa tenga alrededor de 0,5 cm 
de espesor. Quitar el papel film. 
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E vude de un cuchillo de hoja ancha o de una 

cortar rectángulos de aproximadamente el 
amaño. Distribuirlos sobre una placa para hor 
en e enmantecada. me 


> Pal - ligeramente la yema con un tenedor o con un 
atidor y pincelar cada uno de los rectángulos de masa 


3 Espolvorearlos con azúcar. Cocinar en horno 
recalentado a temperatura moderada, 180 *C, durante 
2% minutos o hasta que la superficie se vea algo dorada. 


ARMADO 
9 Retirar del horno y dejar enfriar a temperatura 


ambiente sobre una rejilla. Untar la mitad de los 
rectángulos de masa con nutela. No colocar demasiado 
relleno, para evitar que desborde por los costados, ni muy 
poco para que las galletitas no queden secas. 


10 Tapar el relleno con los rectángulos restantes. Para 
que los bordes queden prolijos, pasarlos por cacao ef 
polvo o por almendras molidas. 
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MASA DE CHOCOLATE 

3. Repetir los procedimientos realizados en los 
pasos 1 y 2. Tamizar la harina junto con la sal y 

el cacao e incorporarlos a la preparación anterior. 


6. Mezclar hasta obtener una masa lisa y tierna. 
Cubrir con papel film y llevar a la heladera durante, 
al menos, 1 hora. 


7. Retirar la masa de vainilla y la de chocolate de la 
heladera. Quitar el papel film de la masa de chocolate 
y, con ayuda de un palo de amasar estirarla en forma 
rectangular, sobre una superficie igeramente 
enharinada hasta que tenga 1 cm de espesor. Con un 
cuchillo ancho o una cuchilla, cortar tiras a lo largo, de 
aproximadamente el mismo ancho. 


8. Retirar el papel film de la masa de vainilla. Con ayuda 
de un palo de amasar estirar la masa de vainilla en 
forma rectangular, sobre una superficie ligeramente 
enharinada hasta que tenga 1 cm de espesor. Con un 
cuchillo ancho o una cuchilla, cortar tiras a lo largo, de 
aproximadamente el mismo ancho 


ARMADO 

9. Batir ligeramente las yemas de huevo con un tenedor o 
con un batidor de alambre. Pincelar los laterales de una 
de las tiras de masa de vainilla y una tira de chocolate 
con yema de huevo. 


10. Unir una tira de vainilla y una de chocolate. Presionar 
levemente los laterales. Pegar otra tira de vainilla más, 
del mismo modo. La tira de chocolate debe quedar en el 
medio. 
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3 epor encima otra capa de tiras pegada de 

intercá alada. En esta ocasión las tiras de 

deben quedar en los costados y la de vainilla en 
peinar levemente con los dedos para que las 


| gon. eden bien pegadas. 





Volver a pincelar la cara superior de la última capa de 
| tas con yema de huevo. Pegar una tercera capa de tiras. 
En esta ocasión la capa debe ser igual a la primera: dos 
| tas devainila alos costados y una tira de chocolate en 


14. Una vez formado el damero, presionar levemente con 
las manos para dar forma al rectángulo. Cubrir con papel 
flimy llevar a la heladera durante, al menos, 1 hora. 


15. Retirar la masa de la heladera y quitar el papel film. 
Con ayuda de una cuchilla grande o de un cuchillo de hoja 
ancha, cortar galletitas de 0,5 cm de espesor. 


AAA SAA 


6. Distribuirlas sobre una placa para horno previamente 
enmentecada. Dejar suficiente espacio entre ellas 

para que no se encimen o se junten durante la 

cocción. Cocinar en horno precalentado a temperatura 
moderada,180 “C, durante 10 minutos o hasta que estén 
“Penas doradas. Retirar del horno y dejar enfriar sobre 
“a rejilla a temperatura ambiente. 
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INGREDIENTES 


* 40 g de manteca 

* 2 cucharadas de azúcar rubia 
*11/ cucharadas de miel 

* 3 cucharadas de harina 

* Y pizca de sal 

* Azúcar impalpable, para decorar 


(20 unidades) 


PREPARACIÓN 

1. Colocar la manteca en una cacerola pequena junto 
con el azucar y la miel. Calentar sobre fuego suave 
hasta derretir 


2. Retirar del fuego e incorporar la harina y la sal 
previamente tamizadas 


3. Mezclar hasta formar una masa chirle, ni muy 
fluida ni muy espesa 


4. Con ayuda de una cuchara, distribuir porciones 
pequenas de la masa en forma de círculos sobre una 
placa para horno antiadherente o sobre una placa para 
horno cubierta con una plancha de silicona. Separar 
bien los circulos para evitar que se junten durante la 
cocción. Cocinar en horno precalentado a temperatura 
moderada, 180 *C, durante 5 minutos o hasta que estén 
apenas doradas 


9. Retirar del horno y mientras estén calientes 
colocarlas sobre un palo de amasar o cualquier 
superficie redondeada para darles forma 


6. Retirar y dejar enfriar por completo a temperatura 
ambiente Estas galletitas se pueden conservar 
durante 1 semana en un recipiente hermético 


Al momento de servir, espolvorear 
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Je manteca 
s azúcar impalpable 
A 

) g de harina 

cucharadas de almidón de maiz 
charada de cacao en polvo 
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a fría, cantidad necesaria lopcional) 





nache de chocolate [ver “Técnicas básicas”, página 43) 


PU 
A 


200 acio A 
Máse de colores [ver “Técnicas básicas”, página 30] 


Batir la manteca con el azúcar impalpable hasta 
tener una crema. 





Agregar el huevo y batir hasta integra!. 
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lamizar la harina junto con el almidón de maiz 
ltacao y agregarlos a la preparación anterio! 


ula. De ser necesario, 
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Áner una masa lisa y tierna. 
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sbrir la masa con papel film y llevar < Bree 


lante, al menos, 30 minutos. 
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$. Retirar la masa de la heladera y quitar el papel film. 
Con un palo de amasar, estirarla sobre una superficie 
igeramente enharinada hasta que tenga alrededor de 
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galletitas. También se pueden cortar con un cuchillo. 
Realizar primero líneas paralelas entre sí a 4 cm de 
distancia una de otra y luego, líneas perpendiculares, 
4 a 5 cm de distancia una de otra. Colocar las 
galletitas sobre una placa para horno previamente 
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INGREDIENTES 
Masa 
* 100 g de manteca 
* 100 g de azúcar impalpable 
* 2 claras 
* Unas gotas de esencia de vainilla 
* 100 g de harina 
Cubierta 
* 200 g de chocolate cobertura semiamargo 
(20 unidades! 


PREPARACIÓN 

MASA 

1. Batir la manteca con el azúcar impalpable hasta 
obtener una crema. 


2. Agregar las claras una a Una, batir bien después 
de cada incorporación. Perfumar con la esencia de 
vainilla y continuar batiendo hasta integrar 


3 Añadir la harina tamizada en forma de lluvia y 
mezclar con ayuda de una espátula hasta que esté 
completamente integrada. Debe quedar una masa 
chirle, no demasiado fluida pero tampoco muy 
compacta. 


4 Tomar la masa de a cucharadas y realizar 

círculos de 2 mm de espesor y de 10 cm de diámetro 
sobre una plancha de silicona. Cocinar en horno 
precalentado a temperatura moderada, 180 *C, hasta 
que estén ligeramente doradas. 


ARMADO 
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rlas galletitas con ayuda de una espátula T; 
' ' 4 : MA. OMT 
a galletita mientras aun esté caliente y enrollaria . 


¿a palillo de brochette. sobre 
¿ Repetir la operación con todas las galletitas. No deja; 
enfriar la masa ya que se quebraría al enrollarla. Una ve, 
armados los cigarritos, dejar enfriar sobre una rejilla a Y» 
temperatura ambiente. 


CUBIERTA 
» Picar groseramente el chocolate cobertura con una 


cuchilla o con un cuchillo de hoja ancha. 


2 Colocarlo en una cacerola pequeña a baño María 
sobre fuego suave. Calentar hasta derretirlo o derretir 
directamente en el horno microondas (ver “Técnicas 


básicas”, página 42). 


9 Tomar un cigarrito frío y sumergir los dos extremos en 
el chocolate derretido. Escurrir el exceso y dejar secar a 
temperatura ambiente sobre una rejilla o sobre un plato. 


10. Repetir el procedimiento anterior con el resto de 

los cigarritos. De ser necesario, calentar nuevamente 

el chocolate a baño María o en el microondas para que 
esté bien líquido. Dejar secar. Estos cigarritos Se pueden 
conservar en envases herméticos. 


$ s . ? 
A car 0 9.9?” 
. » 
a dani pq». ...? 
Pr... . ... .. * * ? 



























ada de durazno 


anteca con el azúcar hasta obtener 





uevo y batir hasta integrar 
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Fina junto con la sal y agregarla a la 
terior. Unir con ayuda de una espátula 


“una masa, sin trabajarla demasiado con las 
JE rirla con Pe film y llevar a la heladera 


Y 4 y 


masa de la heladera y quitar el papel 

a en tres partes iguales. Con Un palo 

, estirar cada parte, sobre una superficie 
e E e enharinada, en forma de rectángulo, 
enga, aproximadamente. 1 cm de espeso! 
10 de Eos rectángulos con mermelada de 
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Lolocar otro rectángulo por encima Untar 
nuevamente con mermelada de duraznos y terminar 


con el rectángulo de masa restante 


on un cuchillo filoso, cortar los costados de la 


masa para obtener un rectángulo prolijo. 


3. Envolverlo con papel de aluminio o papel film y 
llevar al freezer durante 30 minutos. 


7, Retirar del freezer y quitar el papel de aluminio. 
Con una cuchilla o un cuchillo de hoja ancha, cortar 
rectángulos de aproximadamente 0,5 cm de ancho. 


10. Distribuir los rectángulos en una placa para 
horno cubierta con una plancha de silicona o forrada 
con papel manteca. Dejar suficiente espacio entre 
ellos para que no se encimen o se junten durante 

la cocción. Cocinar en horno precalentado a 
temperatura moderada, 180 *C, de 15 a 20 minutos o 
hasta que estén apenas dorados. Retirar con ayuda 
de una espátula y dejar enfriar sobre una rejilla a 
temperatura ambiente. 
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INGREDIENTES 
Mas 
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PREPARACIÓN 

MASA 

!. Batir la manteca con el azucar negra hasta obtener 
una crema. 


2. Agregar el huevo y batir hasta integrar. 


3. Perfumar con el agua de azahar y la ralladura de 
limón. Mezclar bien, 


4. Tamizar la harina dos veces y agregarla a la 
preparación anterior. Unir con ayuda de una espátula, 


5. Formar una masa, sin trabajarla demasiado con las 
manos o con la espátula. Cubrirla con papel film y llevar a 
la heladera durante 30 minutos. 


6. Retirar la masa de la heladera y quitar el papel 

film. Con un palo de amasar, estirarla sobre una 
superficie ligeramente enharinada hasta que tenga, 
aproximadamente, 3 mm de espesor. Con un cortante 
en forma circular o de gota, cortar las galletitas. 
cocción. Cocinar en horno precalentado a temperatura 
moderada,180 *C, durante 10 minutos o hasta que estén 
apenas doradas. Retirar del horno y dejar enfriar sobre 
una rejilla a temperatura ambiente. 
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enu 1a placa para horno Previamente 
Deja suficiente espacio entre ellas 
e encimen 0 Se junten durante la cocción 
sorno precalentado a temperatura alta 200 
rasta que estén apenas doradas. 

horno con ayuda de una espátula, Dejar 
em era tura ambiente, sobre una rejilla. Aparte 
1 gl sé real (ver “Técnicas básicas”, página 31). 
car una cucharada de glasé real en forma 
E tiva por e icima de cada galletita. Si ha cortado 
lletitas en forma de círculo, colocar el glasé en el 

ro. Si las ha cortado en forma de gota, colocar el 

la pa rte más ancha. 
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) Decorar con un pétalo de rosa mosqueta sobre el 
e. Dejar secar el glasé a temperatura ambiente 
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PREPARACION 
|. Batir la manteca a temperatura ambiente junto con 


el azucar hasta obtener una crema Perfumar con la 


esencia de vainilla y batir 


2. Agregar las claras y mezclar hasta integrar 
3. Incorporar la harina tamizada y el coco rallado. 
Mezclar energicamente hasta obtener una pasta 


nedio chirle 


4. Con ayuda de una cuchara, realizar circulos 

de masa de 8 cm de diámetro sobre una plancha 

de silicona. Cocinar en horno precalentado a 
temperatura moderada, 80 *C, hasta que los bordes 


estén apenas dorados 


5. Retirar con mucho cuidado, con ayuda de una 
espátula. Mientras aún estén calientes, doblar a la 
mitad. Colocar un papel con un deseo escrito en el 


interiol 


4 Doblar los extremos de cada galleta para darles 
la forma característica. Sujetar durante 30 segundos 
dear enfriar sobre una rejilla a temperatura 


rmhiente Una vez lrias manlener en un contenedo! 





INGREDIENTES 
Masa 

* 125 g de manteca 
” 1 taza de azúcar 
* 1 huevo 


” Unas gotas de esencia de vainilla 


250 q de harina 


* Y cucharadita de polvo para hornear 


- 


| pizca de sal 
Armado 
* Palitos para helado 


* Glasé de colores [ver "Técnicas bási 
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INGREDIENTES 


Masa 

; YU Que na 1. 

, ¿de manteca 
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* 1 vema 

* Y cucharada de aqua fria 

Decoración 

* Glase Circo Wel "Técnicas Dasi as”, página 30) 
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INGREDIENTES 


lg de azucar 
Una pizca de sal 


as gotas de esencia de vainilla 


100 a de chocolate cobertura amargo 


125 a de chocolate cobertura con leche 
75 ml de crema de leche 
125 q de manteca 
Cubierta 


” 


Y EN 


Chocolate cobertura 





niamaro 1AJ 
. Tr rr ' ' 
necesarid Wer 1 as if í 1 1) 
Ñ 
ll Sac 310 111 170 ' ( 
140 - 50 unidao 
SAI 
PREPARACION 
q yu a a a , o e y f 
Colo dl a' el ) 
rr | re y E me ' 
¡1401 ps 
y E , 
E 
Al , 
$ 
31 
y 
) 
) 
Ñ ! ó A 
J 
' 1 ! Ñ 
' Í , . 
) 
. 


COCA 
los sabores intensos " 


EN EA 








INGREDIENTES 


e 11M $ ls 1 
0 mi de Crema 00 101 ho 


"20 O de azucar ¡nvol tido (vel Tecnicas hasi as , Pagina 32| 


Y 
» MY ' á Ñ 
30 q de cate | istantaneo 


a. "y / 
270 a de chocolate « obertura con le: ho al 4U 


“ YN Los y . 
3U q ae manteca 
. ví s , ns 
LE 0 UP 4 ul Raneys 


Cubierta 
"LL obertura blanco templado [ver Tecnicas 


Ñ EN 
a JOCOLAIO CUA 
e TA ' ni 
4 ISI >. pagina ul 





* Granos de cafe banados en ( hocolate 


II” Ue » 


120 unidades! 


PREPARACION 
' Calocar la crema con € 


UDIO( 
levar a hervor. Espolvoreal con el cafe, tapar 


| azucal invertido en una 


cacerola Y ' 
-on papel film y deja! reposar durante | minuto 
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1 HUEVOS de pascua 


INGREDIENTES 


J Ñ 
53 unidades! 


PREPARACION 
|. templar el chocolate o derretir a bano Maria o en 
microondas (si es baño de repostería), sin ningún 
agregado 5olocar en una manga de papel manteca 
[ver “Técnicas básicas”, página 6). Distribuir confites 
en cada molde y bañar por encima con el chocolate, 


en forma irreqular, de modo que ese lado del huevo 
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ARMADO | 
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) di LA : pr. 


, fal huevo, para QUe 5€ derrita Un poco el 


la parte delantera. Dejar seca! 
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INGREDIENTES 
ucharadita de ralladura de lima 


Ñ Ú d Ñ y 
50 mi de ¡uao de lima 


Ua de azúcar invertido (vel lecnicas DaS 


ml de ¡arabe de glucosa 
130 a de chocolate cobertura amargo 


* 150 a chocolate cobertura con leche 


' De e st hina rt 
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IBREDIENTES 
Mode azúcar 
gde glucosa 
09 de manteca 
Emide crema de leche 
made chocolate con leche 
E de Comtreau 
sarania confitada 
na sara de 1 naranja 
+ Agua, cantidad necesaria 
“Azúcar, cantidad necesaria 
* 300 g de chocolate cobertura semiamargo 


40-50 unidades] 














- PREPARACIÓN 

Calentar el azúcar y la glucosa a fuego suave hasta 
abtener un caramelo de color medio. Agregar la 
Hanteca y luego, la crema de leche caliente. Mezclar 
ler 'con una cuchara de madera. 


Merter la preparación anterior sobre el chocolate 

an leche derretido y homogeneizar. Cuando la 

ezcla alcance los 30 *C, agregar el Cointreau 

ezclar bien y colocar en una manga, hasta que tome 
cuerpo. Reservar. 
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NARANJA CONFITADA 
Pelar la cáscara de la naranja con pelapapas, de 
modo superficial, para retirar únicamente la parte 
leranja y nada de la blanca. Hervirlas 3 veces en agua, 
cambiando el agua cada vez. Pesar las cascaritas y 
colocarlas en una cacerola con la misma cantidad de 
Me de azúcar. Llevar a hervor. Retirar del fuego y 
ar en el mismo almíbar. 


A 

] 5 
V o Pasar por azúcar común e impregnarlas 
Juda de un tenedor Dejar secar en la heladera. 
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3. Templar el Ehocolate cobertura (ver “Técnicas 
ho El e Y . Y Y 1 e! y ri! ] Ñ ¡Dre Y ri de 
WED AS . Dag 13 4U i t la ' LaS y IES AN IA Le 


Ge Bombones bien UmpIo 


5. Limpiar el molde con la espátula, volcando todo el 


» el. O A a el 6 
excedente en el bol con el chocolate. 


ar vuelta el molde y golpear para retirar el 
r encima del bol con el chocolate, 


3 0 


te caiga directamente ahi y pueda 
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8. Cortar y retirar el RAReUEn! e con una espatula de 
metal, siempre con el molde boca abajo 

7. E reposar boca abajo, sobre cortantes o 
ecipientes, hasta que el chocolate se seque por 
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. Rellenar cada molde con la manga, debe quedar 
| | ra poder completar y cubrir los 
bones con el chocolate templado restante. 
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Ubicar una cascarita en cada bombón. Para 
facilitar la tarea, se pueden humedecer los dedos con 
un poco de licor. Hundir levemente. 

12. Tapar con el chocolate temp! restante 

mover el molde para que se reparta por toda la 
olancha y retirar el excedente con espátula de metal. 
Deiar cristalizar por 24 horas en un lugar fresco. 














INGREDIENTES 


Ganache 


"30 mi de crema de leche 


"Y cucharadita de glucosa 

"200 g de chocolate cobertura bl 
Praliné de maníes 

” 200 q de azúcar 

* Agua, cantidad necesaria 


* 150 g de maníes pelados 
Cubierta 


anco 


* 300 g de chocolate cobertura blanco templado 
(40-50 unidades] 


PREPARACIÓN 

GANACHE 

1. Colocar la crema de leche y la glucosa en una 
cacerola y llevar a fuego directo, hasta que hierva. 
Verterlas sobre el chocolate cobertura picado y 
emulsionar. Rellenar una manga lver "Técnicas 
básicas” página 7) y reservar 


PRALINÉ DE MANÍES 

2. Hacer un almibar con el 
120 %C. Retirar del fuego, incorporar los manies y 
revolver con una cuchara de madera hasta que el 


azúcar y el aqua. Llevar a 


almíbar cristalice y la fruta seca se mezcle bien 


3 Volver a llevar al fuego hasta caramelizar. Estirar el 
praliné sobre una plancha de siliconas o sobre papel 
manteca, dispuesto en una plancha para horno o en 
una asadera de vidrio 


a temperatura ambiente. Reserva 
CUBIERTA 
obertura D anCco ar 


5. Templar el chocolate c 
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bones bien limpio. Mover el molde, 
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de te con espátula de metal. Esto 
a p jara emprolijar y limpiar la 
Dos e de bombones. 

Y nol de y dejar caer el chocolate. 


tirar rel excedente. 
MET 


) “ante con una espatula de metal, 
al molde boca abajo. 


po. abajo, sobre cortantes o sobre 
e e el chocolate se seque por completo. 


"bi en los bordes del molde con la espátula 


par con el chocolate templado restante, mover 
nt e para que se extienda en forma pareja. Retirar 
po con la espátula de metal y dejar cristalizar 
as en un lugar fresco. 
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INGREDIENTES 


O a 


223 q de manteca 

* 225 yg de azúcar 

'f2 cucharadita de sal 

645 ml de agua 

Unas gotas de esencia de vainilla 
300 g de chocolate cobertura con leche 
Almendras 

* 225 g de almendras cortadas 


cucharadita de sal 


PREPARACION 
Colocar la manteca, el azúcar, la sal y el agua en una 
cacerola. Calentar sobre fuego suave y llevar a hervor 


mientras se revuelve continuamente. Cocinar hasta que 


tome color caramelo. Retirar del fuego y perfumar con 
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2. Verter en un molde o en una plancha de siliconas 


n$ Í 
y extender hasta que tenga U,9 cm de espesor. Dejar 
secar 
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/ RMADO 
> Pp) pa ldar al hera a ra nalr Ca ” 
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Y Y Ue chocotate cobertura con leche 


¡Y yg Ge chocolate cobertura semiamargo 
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J3U 4 ae pistachos 


|. Derretir los chocolates y la manteca a baño Maria o 


4 


3n el microondas. Agregar la pasta de pistacho. 


2. Mezclar bien la preparación anterior y luego anadi! 
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INGREDIENTES 
* 110 q de manteca 


* 110 q de azucar impalpable 


* 3 Fa 
/ 


20 q de miel 

l cucharadita de esencia de vainilla 
| huevo 

200 a de harina 


* 50 g de almidón de malz 


* 


l cucharada de cacao 


'/ak de cucharadita de bicarbonato de sodio 


, 


la cucharadita de polvo para hornea! 


* 200 q de dulce de leche para reposiertea 


$ , Py 


* 500 g de baño de reposteria semiamaryo 
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PREPARACION 
¡ Batir la manteca con el azUCaf impalpable hasta 
obtener una crema. Agregar la 


Incorporar el huevo 


2 Tamizar la harina con € almidón, el cacao, el 
bicarbonato y el polvo de hornear. Agregar al batido y 
formar la masa sin amasar ¡cho. Dejar reposar en la 


heladera por 1 hora 


film y estirar COn palo de amasal 


3. Envolver en papel 


hasta que tenga 2 rim de espesor Llevar a la heladera JU 
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INGREDIENTES 


* 140 g de manteca 
* 140 g de chocolate 
170 g de azúcar negra 
* 170 g de azúcar común 
* $8 hojas de menta picadas 
* 3 huevos 
* 1/2 cucharadita de extracto de vainilla 
* 1 cucharadita de licor de menta 
* 170 g de harina 


* 1 pizca de sal 





* 170 g de chips de ch 
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ano 


PREPARACIÓN 
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Agregar hu - templar un poco a bano 
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n batidora eléctrica hasta que espume 
María. Batir con batidora ¡ha 
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e polvo de almendras 
Úúcar impalpable 
] de claras 
e azúcar 
icharadita de cremor tártaro 
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e miel 

Edo crema de leche 

150 Dg de chocolate cobertura 
a de manteca 

Z0 unidades) 






PREPARACIÓN 

¡MACARRONES 

lProcesar bien fino el polvo de almendras junto con 
l cacao y el azúcar impalpable. 

Batir las claras a punto nieve junto con el azúcar y 
Sremor tártaro. 


MCcOrporar ambas preparaciones en un bol y 
EzClarlas con movimientos envolventes, para que la 
lBzcla formada no pierda altura ni volumen 

| Pon úna manga de pico liso formar la las tapas sobre 
Una Plancha de silicona o en una placa p para hor 
Papel manteca de buena calidad. Apoyar la manga 


presionar para 
| pro superficie, levantar apenas y presioña! : 


Jue Sal 


10 COM 


Lane nresion, 
Qa la preparación. Ejercer otra Leve. eS 
ne 30e1< 


Para Cortar la masa. Dejar + enla! Ei 


asta que se forme una costra en la sup£€ 


-4 media baja. 
ACinar en el horno a temperatura me! 


a y 


o l1me VE ' 
S, por 10 minutos, aproximagdamt 








RELLENO 


3. Mezclar la crema de leche con la miel en una 
Cacerola y llevar a fuego directo, hasta que hierva. 


6. Verter la preparación anterior sobre el chocolate 
cobertura en gotas o groseramente picado. 


7. Dejar reposar hasta que entibie y emulsionar con 
una procesadora de mano o un batidor. 


8. Cuando baje un poco más la temperatura, agregar 
la manteca a punto pomada y volver a emulsionar. 
Colocar en una manga y dejar enfriar, hasta que 
tome consistencia. 


ARMADO 

9. Colocar el relleno en una de las tapas, en cantidad 
suficiente para cubrir la superficie, pero sin que caiga 
por los bordes al apoyar la otra tapa. 


10. Tapar con otro macarrón. Reservar en la heladera 


lo ra mi 
hasta el momento 0e servir. 
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INGREDIENTES 


Masa 


* 290 g de manteca 
* 345 g de azúcar rubia 


* 1 cucharadita de esencia de vainilla 
* 5 huevos 


* 160 q de chocolate cobertura semiamargo 
* 130 g de harina 

* 15 g de cacao en polvo 

* 1 pizca de sal 

Cobertura 

* 170 g de azúcar 

* 80 g de miel 

* 40 g de glucosa 

* 260 ml de crema de leche 

* 220 g de chocolate cobertura con leche 


* 360 g de maníes sin piel, tostados 
(8-10 unidades] 


PREPARACIÓN 

MASA 

1. Batir la manteca con el azúcar y la esencia de 
vainilla hasta que la preparación adquiera una 
consistencia espumosa 
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E ÍOBERTURA 
a melizar el azucar junto con la miel 


: y la 
MS enuna sarten de bordes alto: 


.3 luego 


de z 


, lentar apenas la crema y verter sobre el 

elo. Mezclar con cuchara de madera 

Revolver hasta que la preparación se integre bien y 
“erter sobre el chocolate con leche en gotas o cortado 
foseramente en trozos. 


E + 


2 Emulsionar con una procesadora de mano y 
Spregar los manies. Mezclar bien y reservar. 


¡ADC 


En 


telirar los brownies del horno y dejar enfriar en el 
le-Sin desmoldar, verter la crema de chocolate y 
> obre la preparación. Mantener en la heladera 
ael momento de servir. 
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: eS noldar y despegar el papel manteca. 


2 Cortar los brownies con un cortante redondo de 8 
-tmde diámetro 
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/. Verter la preparación a un molde de silicona de 
24 cm de diámetro. Hornear durante 15 minutos en 
horno precalentado, a temperatura moderada, 180 *C. 


9. Retirar y dejar enfriar en el molde. Desmoldar 
sobre una rejilla. El centro de la torta tenderá a 
hundirse. No conviene cortar este tipo de preparación 
para rellenar, sino decorarla por encima. Reservar 

a temperatura ambiente o en la heladera hasta el 
momento de servir. Recién entonces decorar. 


DECORACIÓN 

7. Lavar y secar las frutillas. Cortarlas en láminas 
finas. Evitar rociarlas con azúcar, para que no larguen 
líquido. Aparte, batir la crema de leche con el azúcar 
hasta alcanzar punto chantillí (ver "Técnicas básicas”, 
página 28]. 


10. Disponer la crema sobre la parte superior de la 
torta, que se hundió mientras se enfriaba, de a 


grandes cucharadas. 


Decorar con las frutillas cortadas. 
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INGREDIENTES 
Arrollado 


*3 yemas 


* 130 g de chocolate cobertura 

* 110 g de manteca 

* 4 claras 

* 50 g de azúcar 

* 50 g de harina 

Crema de manteca al café 

* 2 huevos 

* 200 g de azúcar 

* 60 ml de agua 

* 250 g de manteca 

* 1 cucharada de extracto de café 
Baño de chocolate 

* 40 g de agua 

* 40 ml de leche 

* 40 g de azúcar 

* 250 g de glucosa 

* 150 g de chocolate cobertura semiamargo 
(10 unidades] 


PREPARACIÓN 
ARROLLADO 


1. Batir las yemas a blanco con un batidor de alambre. 


2. Fundir el chocolate cobertura con la manteca 

a baño María o en el horno microondas durante | 
minuto a potencia máxima. Retirar de la o eS 
calor y dejar enfriar un poco. incorporar al batido 
yemas. Mezclar con batidor de mano 


| ¡ove las claras con el azucar. ImMCorporal 
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e Extender en una placa forrada con Papel manteca 
eiginar en horno a 180 *C, durante 15 Minutos, 
c ximadamente. 

IADE MANTECA AL CAFÉ 
tirlos huevos en batidora eléctrica hasta 
izar punto cinta: cuando, al levantar el batid 
“caer la mezcla, se forma una cinta firme. T 


A 


cuenta que esta Operación lleva varios minuto 


0r y 
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? Hacer un almíbar con el azúcar y el agua hasta 
que alcance 120 %C e Incorporar al bati 
E >> 4 . 

«mientras se sigue batiendo. 


y 
>. 


do de huevos, 


Agregar la manteca en trozos pequeños, sin dejar 
: batir. Si el batido está tibio, la manteca se debe 
Jregar fría; si el batido esta frio, la manteca se debe 
jregar a punto pomada. 


Disolver el café en un medio pocillo de agua, de 


A 


odo que quede un extracto de café y añadir a la 
I£paración. Seguir batiendo 1 minuto más y llevar la 
Pleparación a la heladera por 2 horas, al menos, para 


de adquiera mayor consistencia y facilite la tarea al 
Momento de rellenar. Volver a batir al momento de 
sar. 
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+Golocar la crema sobre el arrollado y esparcir con 
Y2% de una espátula. 
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=Edrollar a la Vez que se va despegando el papel 
Man+ 3 
E £ca de la masa. Decorar con un poco de crem 
pónteca al café. 
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INGREDIENTES 

Corazón de Chocolate 

* 60 q de chocolate cobertura 

* 25 g de manteca 

* 100 ml de crema de leche 

Biscuit de chocolate 

* 110 g de chocolate cobertura 

“50 g de manteca 

*2yemas *40 9 de polvo de almendras 
* 15 g de almidón de maíz *2claras 
*90 g de azúcar 

(6 unidades) 


PREPARACIÓN 
CORAZÓN DE CHOCOLATE 


1. Fundir el chocolate y la manteca a baño María. Retirar 
del fuego y agregar la crema. Dejar reposar unos 15 


minutos. 


2. Repartir en pequeños moldes, de 4 cm 


cm de altura. Llevar al freezer hasta el día siguiente. 


BISCUIT DE CHOCOLATE 


3. Fundir el chocolate y la manteca a baño María. Agregar 


las yemas batidas, el polvo de almendras, j 
por último, las claras batidas a punto nieve con el azúcar. 


Integrar. 


ARMADO 


/. Engrasar flaneras de 6,5 am x 8 cm. Colocar E mezcla 
L.. viRSal e 

del biscuit en una manga y distribuir E: . 
bases de los moldes. Desmoldar y pasa E e : 
chocolate por harina. Ubicar en el centro de los moldes. 


Completar con el biscu | 
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al ITMeeztcl. VrU0L! 
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INGREDIENTES 

*8yemas 

* 80 g de azúcar 

* 250 ml de leche 

* 20 g de gelatina sin sabor 

* 140 ml de agua fria 

* 600 ml de crema de leche 

* 100 g de chocolate blanco 

* 100 g de chocolate amargo 

* 100 g de chocolate con leche 


19 5) a y 


t1Z unidades] 


PREPARACIÓN 


1. Batir las yemas con el azúcar. 
























2. Hervir la leche. Incorporar las yemas y cocinar 
hasta que nape la cuchara. Retirar del fuego y 
mezclar con un batidor. 


3. Hidratar la gelatina en el agua fría y cocinar en 
el horno microondas 1 minuto a potencia máxima. 
Agregar a la mezcla. 


4 Derretir los chocolates por separado a baño Maria. 
Verter la mezcla anterior sobre los chocolates, en 


partes iguales. 


5. Batir la crema a medio punto lver Técnicas 
básicas”, página 28). Dividir en tres partes ¡guales 


y mezclar con cada una de las preparaciones de 


chocolate. 


4 Verter en un molde alargado la preparación de 
chocolate amargo. Llevar a la heladera, al menos, 2 
horas. Cuando haya solidificado bien, agregar encima 
la de chocolate blanco y llevar al frio. Luego, 
ate con leche. Reservar en la 
ficar. Desmoldar con cuidado y 
corar con tiras de chocolate de 


la mezc 
agregar la de chocol 
heladera hasta solid! 


cortar en porciones. De 


textura bicolor (ver “Técnicas básicas”, página 47), 
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Créme prulée 


INGREDIENTES 

* 500 ml de crema de leche 
* 179 g de chocolate 

* 4 yemas de huevo 

* 100 g de azúcar rubia 


16 unidades] 


PREPARACIÓN 

Hervir la crema de leche y verterla sobre el 
chocolate picado. Dejar reposar y mezclar para 
emulsionar. 


nd 


2. Volcar las yemas sobre la preparación anterior y 
mezclar ligeramente para no incorporar aire. 


j a le , > - 
Colar y verter en pocillos o cazuelas individuales 
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INGREDIENTES 
"125 g de azúcar 
"100 mi de leche 
"400 ml de crema de leche 
* 6yemas 

* 150 g de chocolate 


(18 unidades) 


A 


PREPARACIÓN 
l. Batir | 


as yemas con el azúcar hasta que ésta se 
disuelva. 


2. Colocar la leche y la crema de leche en una 
Cacerola sobre fuego suave hasta calentar, Retirar 
del fuego y verter sobre el batido de yemas. Volver al 
fuego y cocinar hasta que nape la cuchara [no debe 


superar los 85 %C porque se cortaría). 


3. Volcar sobre el chocolate picado o en gotas. Dejar 


reposar unos minutos y mezclar bien hasta lograr una 
textura suave. 


4. Emulsionar con una procesadora de mano o un 
batidor manual. 


9. Verter en los moldes para helados. Ubicar los 
palitos, tapar y llevar al freezer por varias horas 
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Fi o0ndu l dechocolate 


INGREDIENTES 


* 300 g de chocolate cobertura semiamargo 

* 300 ml de crema de leche 

* Kirsch o licor a gusto 

* 200 g de leche condensada 

* Trozos de frutas frescas, fruta seca, galletitas, 
trocitos de torta, otros 

(2 unidades) 


NS 


PREPARACIÓN 


|. Derretir parcialmente el chocolate y agregar la 
crema de leche caliente. 


2. Mezclar bien con batidor de alambre. 
3. Perfumar con un chorrito del licor elegido. 


4. Agregar la leche condensada y seguir revolviendo 
hasta que todos los ingredientes esten bien 
integrados. 


5. Colocar el recipiente sobre la base de la fondue y 
prender el mechero. Pinchar la fruta, las galletitas o 
los trocitos de torta y sumergir en la preparación. 
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4. Incorporar las hojuelas o copos de 
hasta que se forme una pasta. Traba 
para que no se rompan los cereales 


5. Disponer la mezcla, de a cucharadas 
pirotines o moldecitos individuales de 
la heladera hasta enfriar por completo 


ambiente 


unos minutos a temperatura ambiente 
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INGREDIENTES 
"290 q de claras 
"600 g de azúcar 


90 g de cacao 


. FR 

175 g de chocolate cobertura amargo 
PAD rs 
(“U u dades] 


PREPARACIÓN 


|. Realizar un merengue italiano con las claras y el 
azucar lver "Técnicas básicas”, página 24) 


2. Tamizar el cacao directamente sobre el merengue 


y mezclar con movimientos suaves y envolventes, con 
un batidor de alambre. 


3. Derretir el chocolate en el microondas (ver 
Técnicas básicas”, página 42). Verterlo en forma de 
hilo sobre la preparación, mientras se incorpora con 
el batidor 


4. Colocar el merengue de chocolate en una manga 
con boquilla rizada [ver "Técnicas básicas”, página 

7) y formar lágrimas sobre una bandeja para horno 
forrada con una plancha de silicona o con papel 
manteca. Cocinar en horno, a temperatura muy baja, 
120 *C a 140 *C, de 30 a 40 minutos De ser necesario, 
dejar la puerta del horno entreabierta para obtener la 
temperatura necesaria. Dejar enfriar y despegar con 
ayuda de una espátula de metal 
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INGREDIENTES 
* 325 g de harina 

* 80 g de harina de almendras 

* 80 g de coco rallado 

* Una pizca de sal 

* 150 g de azúcar impalpable 

* 325 g de manteca 

* 400 g de dulce de leche para repostería 

* 300 g de baño de repostería de chocolate amargo 


* 100 g de baño de repostería de chocolate blanco 
(20 unidades) 


PREPARACIÓN 


1. Procesar las harinas, el coco, la sal, el azúcar, la 
manteca fría, en trozos grandes hasta formar una 
masa. Llevar a la heladera, envuelta en papel film, por 
1 hora. 


2 Estirar la masa con el palo de amasar sobre una 
superficie ligeramente enharinada hasta que tenga 3 


mm de espesor. 


3. Con un cortante de 7 cm de diámetro, cortar 
círculos de masa. Distribuirlos en una bandeja para 
horno enmantecada. Cocinar en horno precalentado, 
a temperatura moderada, 180 *C, hasta dorar apenas. 
Retirar y dejar enfriar. 


A. Colocar el dulce de leche en una manga [ver “Técnicas 


as”, página 7). Disponer Una porción abundante en 


básic | cd 
tro de cada círculo, en forma de cono, formando u 
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el baño amargo lve 
cie r la base y sumergirlos 
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página 42) | 
en forma decorativa. 





....”? 











AAA Al 
ANT elo TES 
A AAA 
ECU 
IR TA 
NA 
Tarteletas INEA 
ACE 
Masitas de café 
Masitas secas 
MEE 

Galletas rellenas 
Medialunas distintas 
Scons con chispas 
Galletas enamoradas 
Macarrones de colores 
Petit fours de frutas 





Anillos olor 
EA 
MEE AS 
Mentas bañadas 
[IT MA 
ET 
SNTE 
AE El 





INGREDIENTES 

* 250 g de mazapán lver "Técnicas básicas”, página 551 
* 500 q de huevos 

* 190 g de azúcar impalpable 

* 50 g de miel 

* 150 g de harina 

* 250 q de castañas de cajú pulverizadas 

* 250 g de manteca 

(100 unidades pequeñas] 


PREPARACIÓN 


1. Colocar el mazapán en un recipiente, ablandarlo un 
poco con las manos. 


2. Agregar los huevos, el azúcar y la miel. Mezclar 
hasta integrar y luego batir hasta tener punto cinta: 
cuando, al levantar el batidor, se pueda formar con el 
batido una cinta firme. 


3 Tamizar encima del batido la harina y las castañas 
de cajú pulverizadas. 


4. Integrar con ayuda de una espátula, con 
movimientos envolventes, para que el batido no se 


baje. 


a Derretir la manteca en el microondas o sobre 
fuego suave. Dejar enfriar y agregar ala prepal ación 
anterior. Mezclar bien. 


6. Disponer pequenos pirotines O moldecitos 

individuales de papel en una placa para horno. 
Cargar una manga con la mezcla y Penenal e 
moldes lver "Técnicas basicas , página 1. Cocinar 
en horno precalentado, a temperatura moderada, 
170 9C, durante 20 minutos. 


Retirar y dejar entriar a 


temperatura ambiente. 
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Florentinos cro. 


INGREDIENTES 

* 50 ml de crema de leche 

* 40 g de manteca 

* 50 g de azúcar 

* 25 g de miel 

* Y cucharada de glucosa 

* 60 g de almendras peladas (ver "Técnicas básicas”, 
página 36) 

* 100 g de chocolate cobertura semiamargo 

(30 unidades) 


PREPARACIÓN 

1. Colocar la crema con la manteca, el azúcar, la miel 
y la glucosa en una sartén sobre fuego suave y cocinar 
hasta que la manteca esté completamente derretida 


2. Mezclar bien y agregar las almendras fileteadas. 
Integrar con ayuda de una cuchara de madera 


3. Tomar porciones de la preparación de almendras 
con una cuchara y volcarlas sobre una plancha de 
silicona o sobre papel manteca. Dejar enfriar a 


temperatura ambiente. 


4. Derretir el chocolate cobertura en el microondas 
[ver “Técnicas básicas”, página 42). Cuando los 
florentinos estén fríos, darlos vuelta y, con ayuda 
de un pincel de cocina, pintarlos con el chocolate 


derretido. Dejar secar 
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INGREDIENTES 
* 125 g de manteca 
* 85 g de azúcar impalpable 

* 150 g de almidón de maíz 

* 100 q de harina 

* "2 cucharada de polvo para hornear 

* 1 cucharadita de bicarbonato de sodio 
* Ak yemas 

* Unas gotas de esencia de vainilla 

* 1 cucharadita de ralladura de limón 

* Dulce de leche para repostería, cantidad necesaria 
* Coco rallado, cantidad necesaria 

(12 unidades) 


PREPARACIÓN 


1. Procesar la manteca fría con el azúcar, el almidón, la 
harina, el polvo para hornear y el bicarbonato. Agregar 
las yemas algo batidas y perfumadas con la esencia y la 
ralladura. Procesar hasta formar una masa 


2. Estirar la masa sobre una superficie enharinada con 
ayuda de un palo de amasar hasta que tenga 3 mm de 


espesor. 


3 Cortar las tapas con un cortante circular de 7 cm de 
diámetro. Disponerlas en una bandeja para horno. Cocinar 


en horno precalentado, a temperatura moderada, 180 “C, 


de 15 a 30 minutos. Retirar y dejar enfriar. 


| dulce de leche en una manga (ver “Técnicas 


e la mitad de las 


básicas”, página 7] y poner Un poco En 
tapas. 


ntes por encima y presionar 


tapas resta 
a es relleno llegue a los bordes, 


suavemente, hasta que el 





6. Pasar los bordes de los alfajores por el coco rallado. 
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INGREDIENTES 
"230 g de manteca 

” 100 g de azúcar impalpable 

“Unas gotas de esencia de vainilla 

* 350 g de harina 

* Una pizca de sal 

* Azúcar impalpable extra, para decorar 


(30 a 35 unidades) 


PREPARACIÓN 

1. Batir la manteca junto con el azúcar impalpable 
hasta obtener una crema lisa y homogénea. Perfumar 
con la esencia de vainilla. 


2. Tamizar la harina junto con la sal directamente 
sobre el batido anterior. 


3. Mezclar con las manos, hasta obtener una masa 


suave. 


4. Tomar pequeñas porciones de masa y hacerlas 
rodar entre las palmas de las manos para formar 
esferas. Terminar toda la masa. 


5. Disponer las esferas en una bandeja para horno, 
dejar suficiente espacio entre cada una, ya que crecen 


durante la cocción. Cocinar en horno precalentado, 


a temperatura moderada, 180 *C, alrededor de 10 


minutos. Las esferas no deben dorarse. 


ar del horno y espolvorear con abundante 


£. Retir | | 
ar enfriar y volver a 


azúcar impalpable. De) 
espolvorear. 
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B oambones decoco 


INGREDIENTES 

* 10 vainillas 

* 200 q de dulce de leche para repostería 

* 50 g de coco rallado 

* 100 g de chocolate cobertura negro semiamargo 
* Azúcar impalpable, para decorar 

* Cacao dulce, para decorar 

* Cacao amargo, para decorar 

(30 a 35 unidades) 


PREPARACIÓN 


1. Colocar las vainillas en un bol y desmenuzarlas con 
las manos, hasta obtener un arenado. 


2. Agregar el dulce de leche y el coco rallado. 
3. Mezclar con las manos, hasta tener una pasta 


4. Tomar pequeñas porciones de la pasta y hacerlas 
rodar entre las palmas de las manos, para formar 
esferas. Usar guantes de látex, para facilitar la tarea. 


5. Derretir el chocolate en el microondas lver 
“Técnicas básicas”, página 42). Sumergir las esferas 
en el chocolate derretido, retirar y dejar escurrir bien. 


6. Pasar algunas de las esferas por azucar 
impalpable, otras por cacao dulce y las restantes por 


cacao amargo. 
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INGREDIENTES 

* 200 g de chocolate cobertura blanco 
* 50 g de manteca 

* 3 huevos 

* 160 q de azúcar 

* 175 g de harina 

* 1 cucharadita de polvo para hornear 
* Una pizca de sal 


* 100 g de nueces molidas 
(40 bocaditos) 


PREPARACIÓN 

1. Derretir el chocolate cobertura junto con la manteca a 
baño María. Aparte, batir los huevos con el azúcar hasta 
obtener una crema blanca. Incorporar el chocolate al 
batido de huevos. 


2. Mezclar con un batidor de alambre hasta que la 
preparación tome una consistencia pastosa. 


3. Tamizar la harina junto con el polvo para hornear 
y la sal sobre la mezcla anterior. 


4. Integrar con batidor de alambre, con movimientos 


suaves y envolventes. 
5. Verter la mezcla en una bandej 
30 cm, forrada con papel manteca. Golpear un poco la 
| : | ya en forma pareja. 
| > la mezcla se distribuya € 
bandeja para que 


a para horno de 20 x 


me s. Cocinar en horno 
3 las nueces. Cocinar € 
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precalentado, a tempe 
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INGREDIENTES 


* 500 g de baño de repostería de chocolate semiamargo 

* Pirotines o moldes individuales de silicona 

* Triángulos de dos chocolates (ver “Técnicas básicas”, 
página 46) 

Relleno 

* 150 g de dulce de leche 

* 100 g de queso tipo philadelphia 

* 200 ml de crema de leche 

* 100 g de baño de repostería de chocolate blanco 

* Unas gotas de esencia de vainilla 

(15 a 20 unidades pequeñas) 


PREPARACIÓN 

1. Derretir el baño de repostería semiamargo en el 
microondas [ver "Técnicas básicas”, página 42). Con ayuda 
de un pincel de cocina, pintar con el baño los moldecitos y 
dejar enfriar. Repetir la operación 3 veces. Desmoldar en 
el momento de rellenar. 

Si los moldes son de papel, pintar más veces. 


RELLENO | 
2. Mezclar el dulce de leche con el queso tipo 
philadelphia. 


3. Batir la crema de leche hasta que espese un poco y 
agregarla a la mezcla anterior. 


4. Derretir el baño de reposteria blanco en el 
microondas [ver "Técnicas básicas”, página 42) e 
incorporar. Mezclar bien. 


ARMADO | 
5 Colocar el relleno en una manga con boquilla rizada 
: ( LO( O! an s Khkhs. ? . 

Técnicas básicas”, página 7] y rellenar las 


' 
harnlato 
1aS qe cnol OLalf 


6 artel elas pequeñas 














e al elas YOCOSAS 


INGREDIENTES 

* 1 taza de almendras peladas (ver "Técnicas básicas”, 
página 36) 

* 1/2 taza de avellanas 

* 300 g de chocolate cobertura blanco 

*"/2 taza de hojuelas o copos de maíz 

**/2 taza de nueces picadas 

* Palitos de helado 

(10 a 12 unidades) 





PREPARACIÓN 

1. Picar groseramente las almendras y colocarlas en una 
bandeja para horno. Tostarlas en horno a temperatura 
alta, 200 *C, unos minutos. Pelar la mitad de las avellanas 
[ver “Técnicas básicas”, página 35). 


2. Derretir el chocolate cobertura en el microondas 
[ver “Técnicas básicas”, página 42). Agregar todas las 
avellanas y las almendras. 


3. Incorporar los copos de maiz y las nueces picadas. 


4. Mezclar hasta formar una pasta, con cuidado, para que 
no se rompan los cereales. 





5. Disponer los palitos de helado en una bandeja para 
horno, separados unos de otros. 


6. Con una cuchara, distribuir una porción abundante sobre 
un extremo de cada palito. Llevar a la heladera hasta que 
la mezcla de chocolate y cereales se seque. Despegar con 
cuidado, con ayuda de una espátula de metal. 











INGREDIENTES 
* 160 g de manteca 

* 200 g de harina 

* 160 g de azúcar impalpable 

* Una pizca de sal 

* Una pizca de bicarbonato de sodio 
* 2 cucharadas de café instantáneo 

* 2 cucharadas de leche | 

* 80 g de nueces picadas 

* Unas gotas de esencia de vainilla 

* 100 g de chocolate cobertura negro 
(30 a 40 masitas) 


PREPARACIÓN 


1. Batir la manteca a punto pomada con la harina, 
el azúcar, la sal, el bicarbonato de sodio y el café. 


2. Verter la leche, agregar las nueces y perfumar 
con la esencia de vainilla. Mezclar, con ayuda de una 
espátula, hasta formar una pasta. 


3. Trabajar la pasta con las manos hasta formar un 
bollo de masa. De ser necesario, agregar un poco mas 


de harina. 


4. Tomar porciones de la masa y hacerlas rodar entre 
las palmas para formar esferas. Disponerlas en una 
bandeja para horno enmantecada, bien separadas Unas 


de otras. 
las esferas suavemente con los dedos. 
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INGREDIENTES 

* 500 q de harina 

* 75 g de almendras procesadas o harina de almendras 
* 125 qg de azúcar impalpable 

* Una pizca de sal 

* 200 q de manteca 

* 1 huevo 

* Canela molida, a gusto 

* Clavo de olor molido, a gusto 

(30 unidades) 


PREPARACIÓN 

1. Colocar la harina en una bandeja para horno y 
extenderla en forma pareja. Cocinar en horno a 
temperatura alta, 200 *C, hasta tostar. Retirar y dejar 
enfriar. 


2 Colocar la harina tostada y fría junto con las 
almendras, el azúcar y la sal en un procesador de 
alimentos. Procesar hasta obtener un polvo fino. 


3. Agregar la manteca fría, en cubos y el huevo. 
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INGREDIENTES 


* SO g de levadura fresca 

* 150 g de azúcar 

* 1 vaso de agua 

* 3 huevos 

* Un chorrito de esencia de vainilla 
* 500 q de harina 

* 100 g de manteca 

* Aceite neutro, para freír 

* Azúcar, para espolvorear 

(70 unidades pequeñas) 


PREPARACIÓN 

1. Disolver la levadura junto con 1 cucharadita del 
azúcar en el agua. Dejar que duplique su volumen en 
un lugar cálido. 


2. Mezclar los huevos con el resto del azúcar y 
perfumar con la esencia 


3. Colocar la harina en un recipiente grande y hacer 
un hueco en el centro. Agregar la levadura, la mezcla 
de huevos y la manteca derretida fria. Mezclar con un 


cornet o espátula 


4. Trabajar con las manos, hasta formar una masa 
lisa y homogénea. Tapar con un paño y dejar levar 30 
minutos a temperatura ambiente 


5. Tomar porciones pequeñas de masa y hacerlas rodar 


entre las palmas de las manos para hacer esferas 
Aplastar un poco las esferas y hacer un hueco en el 


centro, para formar Un aro. Dejarlas levar tapadas 


durante 30 minutos 


en abundante acelte hirviendo. Escurrir el 
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INGREDIENTES 

Masa 

* 200 q de manteca 

* 140 q de azúcar impalpable 

* 100 q de harina de almendras 
* 2 huevos 

* 400 g de harina 

* Una pizca de sal 

* Cristales de azúcar color turquesa, para decorar 
Relleno 

*1/ clara 

* 150 g de azúcar impalpable 

* 1 cucharada de jugo de limón 
* Colorante azul comestible 
(25 a 30 unidades) 


PREPARACIÓN 

MASA 

1. Procesar la manteca fría con el azúcar, la harina de 
almendras, los huevos y la sal hasta formar una masa 
Cubrir con papel film y llevar a la heladera 30 minutos 


RELLENO | 
2. Mezclar la clara, el azúcar y el jugo de limón hasta 
obtener un glasé. Añadir una gotita de colorante y mezclar 


ARMADO 
3. Estirar la masa con un palo de amasar sobre una 


superficie enharinada, hasta que tenga 2 mm de espesor 
Con un cortante en forma de flor, cortar galletitas 


4. Colocar el glasé en una manga lver Técnicas básicas”, 
DSoina 7) y disponer Un poco en el centro de la mitad de 


las galletitas 
5 Cubrir con las galletitas restantes y presionar para sellar 


andeja para horno. Pincelar con huevo 
ales de azúcar. Cocinar en horno 
tura moderada, 180 *C, 25 minutos 


6. Disponer en una b 
y espolvorear con crist 
precalentado, a tempera 


U aller, AS rellenas 








UA 
á y hd 
M4 


SS 


' M edialunas distintas 


INGREDIENTES 

* 100 q de manteca 

* 50 g de azúcar 

* 30 g de almendras molidas 
* 30 g de avellanas molidas 
* 50 g de almidón de maíz 

* 100 g de harina 

* Azúcar impalpable 

(18 unidades) 
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PREPARACIÓN 


1. Batir la manteca a punto pomada o a temperatura 
ambiente con el azúcar hasta formar una crema. 
Agregar las almendras y las avellanas molidas. 


2. Incorporar el almidón de maíz y la harina y seguir 
mezclando, hasta formar una masa. Dejar reposar 
durante 30 minutos 


3. Tomar pequeñas porciones de la masa, hacerlas 
rodar entre las palmas de las manos para formar 
esferas. Amasar las esferas para darles forma de 
bastón. Luego amasar sólo en los extremos, para 
afinar las puntas. 


4. Doblar las puntas hacia delante de un bastón, 
para formar la medialuna. Repetir con los bastones 
restantes. 


5. Disponer las medialunas en una placa para horno, 
dejando suficiente espacio entre ellas, ya que crecen 
durante la cocción 


6. Cocinar en horno precalentado, a temperatura 
moderada a alta, 190 %C, de 8 a 10 minutos. Retirar 
del horno y cuando las medialunas aún estén clientes, 
espolvorear con abundante azúcar impalpable. 
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INGREDIENTES 


* 3 tazas de harina * '/3 de taza de azúcar 
*2'/2 cucharaditas de polvo para hornear 
**/2 cucharadita de bicarbonato de sodio 
* Una pizca de sal 

*3/4 taza de manteca 

*3/4 taza de chips de chocolate 

* Ralladura de 1 naranja 

* 1 taza de crema de leche 

* Dulce de leche, para rellenar 
Glaseado 

* 1 cucharada de crema de leche 

* 2 cucharadas de azúcar 

* 1/4 cucharadita de canela 

(30 unidades) 


PREPARACIÓN 

1. Mezclar la harina, el azúcar, el polvo para hornear, el 
bicarbonato, la sal, la manteca fría en cubos y formar 
un arenado. Añadir los chips, la ralladura y la crema. 


2. Trabajar con las manos hasta obtener una masa. 
Estirarla sobre una superficie enharinada con las manos, 


aplastándola. 


3. Con un cortante de 4 cm de diámetro, cortarla en 
círculos. Disponerlos en una bandeja para horno 


enmantecada, dejar espacio entre ellos ya que crecen 


durante la cocción. 


GLASEADO 
4. Mezclar la crem ] 
una manga de boquilla lisa 


decorar los Scons. Cocinar | 
E a alta, 200 %C, por 20 minutos. 


a con el azúcar y la canela. Colocarla en 
(ver “Técnicas básicas”, página 
los en horno precalentado a 


temperatur 


5. Dejar enfriar y cortar al medio. Rellenar con dulce de 


leche. 








Una versión original de los clásicos de 
la hora del té. Chispas de chocolate y 
glaseado que E 











11 





115 y - ' 
EIN 


Uall elas enamoradas 


INGREDIENTES 


* ”y 


25 q de harina 


Ya sy 3 





* 25 g de azúcar impalpable 

* 100 g de manteca 

* Y cucharadita de ralladura de naranja 
* Adornos de azúcar, para decorar 

* Azucar impalpable, para espolvorear 
Glasé 

* 1 clara 

* Azúcar impalpable, cantidad necesaria 
(12 a 15 unidades) 


PREPARACIÓN 

1. Procesar la harina, el azúcar impalpable y la manteca 
hasta formar una masa y perfumar con ralladura de 
naranja. Llevar a la heladera, cubierta en papel film, al 
menos, 30 minutos 


2. Estirar la masa con un palo de amasar sobre una 
superficie ligeramente enharinada, hasta que tenga 5 mm 
de espesor 


3. Marcar la masa con un cortante con forma de doble 
corazón y luego hacer presión con el mismo molde 
sólo por los bordes, para que la forma del centro no se 
corte. También se pueden utilizar 2 moldes de distintos 
tamaños. Distribuir las galletitas en una bandeja para 
horno. Cocinar en horno precalentado, a temperatura 
alta, 190 *C, 15 minutos. Retirar y dejar enfriar. 


4. Espolvorear con abundante azúcar impalpable. 


GLASÉ 

5. Mezclar la clara con el azúcar impalpable hasta 
obtener un glasé. Colocarlo en una manga (ver 
“Técnicas básicas”, página 7) y cubrir el corazón 
central de la galletita. 





6. Decorar con adornos de azúcar color rojo. 
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INGREDIENTES 

* 100 g de azúcar 

“30 ml de agua 

* 80 g de claras 

* 100 g de harina o polvo de almendras 

* 100 q de azúcar impalpable 

* Colorantes comestibles de v 
necesaria 

Ganache 

* 150 ml de crema de leche 

* 150 g de chocolate cobertura 

(20 unidades rellenas] 


arios colores, cantidad 


PREPARACIÓN 


1. Realizar un merengue italiano con el azúcar, el agua y la 
mitad de las claras (ver “Técnicas básicas”, página 24) 


2. Mezclar apenas el polvo o harina de almendras con el 
azúcar impalpable y la otra mitad de las claras. 


3. Incorporar esta preparación al merengue e integrar. 


4. Dividir la mezcla en varias partes y agregar a cada una, 
unas gotas de colorante de distinto color. Mezclar, 


* . .. ' : ? Ob a una 
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INGREDIENTES 

* 125 g de puré de manzana 

"375 g de frambuesas procesadas 
* 50 g de azúcar 

* 75 ml de glucosa 

* 10 g de pectina 

* 10 g de ácido cítrico 

* Azúcar extra, para decorar 

[35 a 40 unidades) 


PREPARACIÓN 

1. Colocar en una cacerola el puré de manzanas con 
las frambuesas procesadas. Cocinar sobre fuego 
suave hasta que la mezcla esté tibia y agregar el 
azúcar. 


2. Añadir la glucosa y la pectina. Llevar a punto de 
ebullición y dejar hervir durante 1 minuto. 


3. Retirar del fuego y detener la cocción con un baño 
María invertido. Colocar la cacerola dentro de un 
recipiente con hielo. Agregar el ácido cítrico disuelto 


en un poco de agua 


4. Mezclar con un batidor de alambre, hasta que la 


preparación resulte homogenea 


5 Verter sobre una bandeja para horno forrada cor 
¡na pl incha de silicona o papel manteca. Vejar 
endurecer, al menos, Z horas 
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INGREDIENTES 

* 500 g de harina 

* 200 g de manteca 

* 150 g de azúcar 

* 100 ml de miel de maiz 

* 1 cucharada de jugo de limón 

* 2 huevos 

Glaseado 

* 450 g de azúcar impalpable 

* 5 cucharadas de agua tibia 

* Colorantes comestibles de varios colores, cantidad 
necesaria 

(40 unidades medianas) 


PREPARACIÓN 


1 Colocar la harina, la manteca, el azúcar, la miel de maíz 
y el jugo de limón en el procesador de alimentos. 


2. Agregar los huevos y procesar hasta obtener una masa 


3 Estirar la masa con un palo de amasar, sobre una 
superficie ligeramente enharinada, hasta que tenga 3 mm 
de espesor 


4. Trabajar con 2 cortantes circulares de medidas 
diferentes. Con el más grande, de unos 8 cm de diámetro, 
cortar círculos (también se puede usar Un cortante 

con bordes ondeados]. Luego, retirar el centro con el 
cortante más pequeño Distribuir los anillos cortados en 
una bandeja para horno engrasada. Cocinar en horno 
precalentado, a temperatura moderada, 180 *C, por 10 
minutos. Retirar y dejar enfriar 


GLASEADO 

5 Mezclar el azucar impalpable y el agua Batir hasta 
obtener un glase consistente Dividirlo en varios recipientes 
y ten cada uno con un colorante de distinto color. Pintar 


cada anillo con un color. Dejar secar durante, al menos, 


7 RO!r ds 





: Galletitas en forma de anillitos 
SUS E 
ES EEE ES 








INGREDIENTES 


* 200 g de azúcar 
* 120 ml de agua 

* 160 ml de glucosa 

l cucharadita de ácido cítrico 
l cucharada de azúcar extra 
* Unas gotas de esencia frutal 


* Unas gotas de colorante vegetal 
(30 unidades) 


PREPARACIÓN 
1. Colocar el azúcar, la glucosa y el agua en una 
cacerola pequeña, preferentemente de teflón o 
antiadherente. Mezclar bien. Llevar sobre fuego 
suave. Cuando tome temperatura agregar el ácido 
cítrico mezclado con la cucharada de azúcar. Cocinar 
hasta que alance los 166 
2 Retirar del fuego, agregar unas gotas de esencia 
frutal y de colorante vegetal. Mezclar hasta que se 
O 


e 


integre por completo y Se obtenga | 
3 Volcar la preparación en moldes de silicona para 
bombones. De ser necesario, ayudarse con una 
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cuchara. Dejar secar a temperatura ambiente y 


desmoldar con cuidado 
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un color uniforme. 


4 Distribuir los palillos sobre una plancha 
de silicona, separados unos de otros. Volcar 

por encima porciones de la preparación; para 
facilitar la tarea, ayudarse con una cuchara. Deja! 
enfriar a temperatura ambiente y, cuando esten 


completamente secos, desmoldar con cuidado 
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INGREDIENTES 

* 125 ml de agua 

* 900 q de azúcar 

* "70 ml de glucosa 

* 400 g de fondant 

* 10 gotitas de esencia de menta 


* 300 q de chocolate cobertura 
(60 unidades) 


PREPARACIÓN 

1. Colocar el agua y el azúcar en una cacerola 
pequeña. 

Cocinar sobre fuego suave hasta que alcance el punto 
de ebullición. Agregar la glucosa y cocinar hasta que 
la preparación alcance los 115 *C y se forme un 
almíbar punto bolita blanda lver “Técnicas básicas, 
página 33). Volcar el almíbar sobre la mitad del 
fondant y mezclar bien. 


2. Agregar el resto del fondant y mezclar muy bien. 
Perfumar con la esencia de menta y revolver para 
integrar. 


3. Colocar la preparación en una manga [ver 
“Técnicas básicas . página 7) y realizar círculos 
pequeños sobre una plancha de silicona. Dejar enfriar 


a temperatura ambiente. 


L. Templar el chocolate cobertura (ver “Técnicas 
básicas”, página 40). Tomar cada mentita con an | 
tenedor y sumergirla dentro del chocolate templado. 
Fl chocolate debe cubrir toda su superficie. 
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PREPARACIÓN 
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dulce de leche y la glucosa en una 


cacerota pequena. Cocinar sobre fueao suave, 
revolviendo ocasionalmente, hasta que alcance el 
punto de ebullición 

Z 


. Retirar del fuego y agregar el alcohol. Mezclar bien 


a) 


Cargar una manga con la mezcla de dulce de 
teche [ver "Técnicas básicas”, página 7) y rellenar las 
capsulas para bombones. Es importante colocar la 
cantidad justa de relleno, éste no debe superar los 
bordes de la cápsula, pero tampoco debe resultar 
escaso. Dejar enfriar 


4. Templar el chocolate cobertura [ver "Técnicas 
básicas”, página 40]. Tomar cada cápsula rellena 
con un tenedor y sumergirla dentro del chocolate 
templado 


3. El chocolate debe cubrir toda la superficie de la 
cápsula. Retirar y escurrir el excedente 


6. Dejar enfriar los bocaditos a temperatura ambiente 


sobre una plancha de silicona o papel manteca. 
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INGREDIENTES 


200 q de maníes 
* 200 q de azúcar 


* Un chorrito de agua 


* Y cucharadita de esencia de vainilla 
[1 taza) 


PREPARACIÓN 


1. Colocar los maníes en una cacerola, es mejor 


utilizar una de teflón o antiadherente, y llevar sobre 
fuego medio. 


2. Verter por encima el azúcar y mezclar bien con una 
cuchara de madera. 


3. Humedecer con el agua y perfumar con la esencia 
de vainilla Cocinar hasta que la mezcla comience a 
secarse 


4. Revolver continuamente con Una cuchara de 
madera hasta que tome color caramelo 


5. Volcar los manies azucarados sobre una plancha de 


silicona. Dejar enfriar a temperatura ambiente. Una 
vez fríos, guardarlos en bolsitas de papel celofán 
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Barras decereal 


INGREDIENTES 

* Y taza de azúcar rubia 

* 250 q de harina 

* 2 cucharadas de pasas de uva 

* 2 cucharadas de chocolate blanco picado 


* 2 cucharadas de chocolate negro picado 
*3 1/2 tazas de avena 





* 160 ml de aceite neutro 
* 2 claras de huevo 

* 1 huevo 

(24 unidades] 


PREPARACIÓN 


1. Colocar en un recipiente el azúcar, la harina, las pasas 
de uva los chocolates blanco y negro picados y la avena 


2. Verter por encima el aceite neutro y mezclar para unir 
3. Agregar las claras de huevo y el huevo 


4. Mezclar bien con ayuda de una cuchara hasta que los 
ingredientes estén unidos. 


5. Volcar la mezcla en una bandeja para horno rectangular 
o cuadrada forrada con papel manteca. Cocinar en horno 
precalentado, a temperatura moderada, 180 *C, durante 15 
minutos. 


6. Retirar del horno y marcar las barras con un cuchillo. 
Volver a llevar al horno, bajar la temperatura y cocinar 20 
minutos más hasta que las barras estén secas. Retirar del 
horno y dejar enfriar a temperatura ambiente 
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2. Moldear las esferas con los dedos, para darles 
formas de frutas: bananas, manzanas, peras, frutillas 
y naranjas. 


de 


3. También se pueden moldear las frutas utilizando 
moldes para bombones. 


4. Diluir unas gotas de colorante en agua, cada color 
por separado, en distintos recipientes. Con la ayuda 
de un pincel pintar las frutas. Lavar el pincel con 
abundante agua al cambiar el color Dejar secar las 
frutas pintadas a temperatura ambiente 
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